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Ettari vitati: 
6

Bottiglie prodotte: 
20.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica
certificata

REASSI
Carbonara di Rovolon (Padova)
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Provenienza: Rovolon (PD), 120 m 
s.l.m. Suolo: Argillo-limoso, generato 
dalla disgregazione di vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia metà-fine 
Agosto, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata, lieviti indigeni, 
sosta sulle fecce fini con periodici 
battonage per 60 giorni. Seconda 
fermentazione in autoclave a basse 
temperature per 40 giorni a cui seguono 
90 giorni di sosta in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
verdognoli, al naso profumi floreali di 
fiori bianchi accompagnati da una tipica 
nota di pera. Al palato una bollicina 
cremosa appena percettibile, buona 
acidità, sapido e minerale con finale 
fresco ed ammandorlato. 

Provenienza: Rovolon (PD), 120 m s.l.m. Età del vigneto: 
120 anni. Suolo: Argillo limoso originato dalla disgregazione 
di vulcaniti 
Vinificazione: Vendemmia a metà-fine Agosto, decantazione 
statica del mosto e fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata, lieviti indigeni, sosta sulle fecce totali per circa 
90 giorni con battonage. Seconda fermentazione: in bottiglia 
con sosta di 30 mesi, sboccatura, rabbocco con lo stesso vino 
e sosta di 90 giorni prima della messa in vendita. Di colore 
giallo paglierino con riflessi dorati, al naso profumi floreali 
di fiori bianchi, glicine e frutta fresca, accompagnati da note 
di miele e da un delicato profumo di pasticceria. Al palato 
la bollicina è vivace ma cremosa, delicata e sottilissima, 
che esalta tutta la verticalità, la sapidità e la mineralità del 
sorso.

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m. 
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato 
dalla disgregazione di marne e vulcaniti 
acide.
Vinificazione: Vendemmia a fine Agosto, 
fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata, lieviti indigeni, sosta sulle fecce 
fini con periodici battonage per 60 giorni, 
affinamento in cemento per 90 giorni, 
leggera filtrazione ed imbottigliamento. 
Seguono 90 giorni di sosta in bottiglia prima 
della vendita.
Di colore giallo paglierino, al naso profumi 
floreali di fiori bianchi accompagnati da 
note minerali di pietra focaia e frutta gialla 
matura. Al palato è schietto, sapido e 

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m. Suolo: 
Prevalentemente argillo-limoso, generato dalla 
disgregazione di vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia a metà Settembre, 
illimpidimento statico del mosto e fermentazione in 
autoclave  a temperatura controllata. Al raggiungimento 
dell’equilibrio tra dolcezza ed acidità la fermentazione 
viene arrestata mediante repentino abbassamento 
delle temperature ed il vino rimane in sosta statica 
sulle fecce fini per circa tre settimane. Seguono 30 
giorni di sosta in bottiglia prima della vendita.
Di colore giallo paglierino, al naso un’esplosione di 
aromi che ricordano i fiori degli agrumi, le spezie 
mediterranee e la frutta matura. Al palato è cremoso, 
dolce e suadente, con una freschezza acido/sapida 
che controbilancia il residuo zuccherino garantendo 
piacevolezza ed un’ottima bevibilità.

TERRE D’ARGILLA 
 COLLI EUGANEI MANZONI BIANCO DOC
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L’ANTENATO 
ROSSO VENETO IGT
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ARCHÈ 
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SPARVIERE
COLLI EUGANEI CABERNET DOC

8/5"#&"'$\/*7%0&(&$SN[$<$
8/5"#&"'$Q#/&2$TN[$

TRE FRAZIONI
COLLI EUGANEI ROSSO DOC
8/5"#&"'$\/*7%0&(&$SN[<$

K"#+('$MN[<$8/5"#&"'$A#/&2$ON[

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m.
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato 
dalla disgregazione di marne e vulcaniti 
acide.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre per la Marzemina Nera, a seguire 
la Turchetta ed a fine Settembre la Corbina.
Fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata, lieviti indigeni, macerazione 
sulle bucce di circa 2 settimane a 25°C, 
quotidiani rimontaggi e 2 delestage. Dopo 
la svinatura si attende lo svolgimento della 
fermentazione malolattica e poi il vino 
vene riposto ad affinare in cemento per 
12 mesi. Segue una leggera filtrazione e 
l’imbottigliamento.
Di colore rosso violaceo, intenso e brillante. 
Al naso profumi di fragola, di piccoli frutti di 
sottobosco e spezie mediterranee. Al palato 
è fresco, schietto, di media struttura con 
buona tannicità e persistenza. 

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m.
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato 
dalla disgregazione di marne e vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia metà Settembre. 
Fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata con lieviti indigeni, macerazione 
sulle bucce di circa 2 settimane a 25-28°C, 
quotidiani rimontaggi e 2-3 delestage. Post 
macerazione di circa 2 settimane prima della 
svinatura a circa 30°C. Dopo la svinatura e 
la malolattica svolta, il vino viene riposto ad 
affinare per metà in cemento e per metà in 
legno per 12 mesi. Segue il blend, un periodo 
di acirca 2 mesi in acciaio, una leggera 
filtrazione e l’imbottigliamento.
Di colore rosso rubino carico, intenso e 
brillante. Al naso note di frutta rossa matura 
e piccoli frutti di sottobosco in gioventù, 
accompagnati da gradevoli nuance erbacee. 
Al palato è morbido, di buona struttura, 
vellutato ed avvolgente. 

Provenienza: Rovolon (PD), 70 m s.l.m.
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato dalla 
disgregazione di marne e vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia a fine Settembre/
primi di Ottobre. Il Cabernet franc viene lasciato 
leggermente appassire in vigna dopo aver potato 
i tralci sui quali giacciono i grappoli senza pero’ 
vendemmiarli, quando la maturazione del Cabernet 
Sauvignon è completa si vendemmiano entrambe 
le varietà (uvaggio).
Fermentazione in acciaio a temperatura controllata 
con lieviti indigeni, macerazione sulle bucce di circa 
2 settimane a 25-28°C, quotidiani rimontaggi e 
2 delestage. Dopo la svinatura si attende lo 
svolgimento della fermentazione malolattica e 
poi il vino vene riposto ad affinare in cemento 
per 12 mesi. Segue una leggera filtrazione e 
l’imbottigliamento.
Di colore rosso rubino, intenso e brillante. Al 
naso prevalgono le note speziate ed erbacee 
accompagnate da frutta rossa matura e, in 
gioventù, piccoli frutti di sottobosco. Al palato è 
morbido e vellutato, con una buona freschezza 
acido/minerale, persistente, di buon corpo e con 
una vellutata trama tannica. 

Provenienza: Provenienza: Rovolon (PD), 70 m 
s.l.m.
Suolo: Prevalentemente argilloso, generato dalla 
disgregazione di marne e vulcaniti acide.
Vinificazione: Vendemmia: Cabernet Sauvignon 
primi di Ottobre, Merlot Metà Settembre, Cabernet 
franc fine Settembre. 
Fermentazione in acciaio a temperatura controllata 
con lieviti indigeni, macerazione sulle bucce di circa 
2 settimane a 28°C, quotidiani rimontaggi e 2-3 
delestage. Post macerazione di circa 2 settimane 
prima della svinatura a circa 30°C. Dopo la 
svinatura e la malolattica svolta il vino vene riposto 
ad affinare botti di rovere per 12 mesi. Segue il 
blend, un periodo di circa 2 mesi in acciaio, una 
leggera filtrazione e l’imbottigliamento.
Di colore rosso rubino carico, intenso e brillante. 
Al naso note di frutta rossa matura e piccoli 
frutti di sottobosco in gioventù, accompagnati da 
gradevoli nuance erbacee e da una lieve ricordo 
di tostatura. Al palato è ricco ed avvolgente, 
morbido, minerale, vellutato ed intrigante. 

90/100

90/100

2017

2017

2019

2019

2016

90/100

90/100

91/100

88/100

91/100

93/100

90/100

2016

2018

2019

2020

2020

2019

VEN
ETO


