
NERO PER SEMPRE

DENOMINAZIONEDENOMINAZIONEDENOMINAZIONE
G a r d a  D O C  R o s s oGa rda  D O C  RossoG a r d a  D O C  R o s s o

I L  ROSSO DESTINATO AD UNA V ITAI L  ROSSO DESTINATO AD UNA V ITA  ETERNA ETERNAI L  ROSSO DESTINATO AD UNA V ITA ETERNA

VIT IGNOVIT IGNOVIT IGNO
R e b oReboR e b o

TERRENOTERRENOTERRENO
Terreno morenico ciottoloso di secondo livello con media presenza di calcare.Terreno morenico ciottoloso di secondo livello con media presenza di calcare .Terreno morenico ciottoloso di secondo livello con media presenza di calcare.

ALLEVAMENTOALLEVAMENTOALLEVAMENTO
G u y o tGuyotG u y o t

DENS ITÀ  PER  ETTARO/RESA  PER  P IANTADENS ITÀ  PER  ETTARO/RESA  PER  P IANTADENS ITÀ  PER  ETTARO/RESA  PER  P IANTA
5 0 0 0  p i a n t e / h a  –  1 , 2  k g / p i a n t a5000  p i ante /ha  –  1 ,2  kg /p i anta5 0 0 0  p i a n t e / h a  –  1 , 2  k g / p i a n t a

LAVORAZIONELAVORAZIONELAVORAZIONE
Vigne d i  30  anni  -  Uve  raccol te  a  mano -  Appass imento in  cassetta  perV igne  di  30  ann i  -  Uve  racco l te  a  mano  -  Appass imento  in  casse t ta  pe r
35-45  g iorn i  in  f rutta io  -  Di raspatura  sof f ice  –  Fermentaz ione a  22-24°C35 -45  giorn i  in  f ruttaio  -  D i raspa tura  so f f ice  –  Fe rmentaz ione  a  22 -24 °C

per  20  g iorn i  -  Maceraz ione f ino  ad esaur imento del le  bucce per  a l t r ipe r  20  giorn i  -  Mace raz ione  f ino  ad  esaur imento  del le  bucce  pe r  al t r i
10- 15  g iorn i  -  Sv inatura  del  v ino  f iore  -  Af f inamento d i  15  mesi :  50% in10 - 15  giorn i  -  Sv ina tura  del  v ino  f iore  -  A f f inamento  di  15  mes i :  50%  in
acc ia io  e  50% in  bott i  d i  legno da  20  h l  e  tonneau da  5  etto l i t r i  -acc ia io  e  50%  in  bott i  di  legno  da  20  hl  e  tonneau  da  5  e t to l i t r i  -
Elevage in  bott ig l ia  per  1  anno .E levage  in  bott ig l ia  pe r  1  anno .

Vigne d i  30  anni  -  Uve  raccol te  a  mano -  Appass imento in  cassetta  per
35-45  g iorn i  in  f rutta io  -  Di raspatura  sof f ice  –  Fermentaz ione a  22-24°C
per  20  g iorn i  -  Maceraz ione f ino  ad esaur imento del le  bucce per  a l t r i
10- 15  g iorn i  -  Sv inatura  del  v ino  f iore  -  Af f inamento d i  15  mesi :  50% in
acc ia io  e  50% in  bott i  d i  legno da  20  h l  e  tonneau da  5  etto l i t r i  -
E levage in  bott ig l ia  per  1  anno .

VISTAVISTAVISTA
È  u n  v i n o  c h e  s i  p r e s e n t a  c o n  u n  c o l o r e  r o s s o  r u b i n o - g r a n a t oÈ  un  v ino  che  s i  presenta  con  un  co lore  rosso  rubino -g rana to

p r o f o n d o  c o n  r i f l e s s i  p u r p u r e i .  P u l i t o  e  c o n  u n  g e n e r o s o  c o r p o ,pro fondo  con  r i f l ess i  purpure i .  Pu l i to  e  con  un  gene roso  corpo ,

m o s t r a  i  s u o i  e s t r a t t i  c o n  u n a  m a s s a  g l i c e r i c a  s t r e t t a  e  c o r p o s a  c h emostra  i  suo i  es t ra t t i  con  una  massa  gl ice r i ca  s t re t ta  e  corposa  che
c o l a  d a l  b i c c h i e r e .co l a  da l  bicch ie re .

È  u n  v i n o  c h e  s i  p r e s e n t a  c o n  u n  c o l o r e  r o s s o  r u b i n o - g r a n a t o
p r o f o n d o  c o n  r i f l e s s i  p u r p u r e i .  P u l i t o  e  c o n  u n  g e n e r o s o  c o r p o ,
m o s t r a  i  s u o i  e s t r a t t i  c o n  u n a  m a s s a  g l i c e r i c a  s t r e t t a  e  c o r p o s a  c h e
c o l a  d a l  b i c c h i e r e .

NASONASONASO
A l  n a s o  è  u n ’ i n v a s i o n e  p a c i f i c a  d i  p r o f u m i  d i  f r u t t a  r o s s a  m a t u r a ,  n o c eA l  naso  è  un ’ invas ione  pac i f i ca  di  pro fum i  di  f rut ta  rossa  ma tura ,  noce
m o s c a t a ,  c h i n a ,  v i n a c c i a  f r e s c a ,  s e g u i t i  d a  s e n s a z i o n e  d i  m o r e  emosca ta ,  ch ina ,  v inacc ia  f resca ,  segu i t i  da  sensaz ione  di  more  e

c o n f e t t u r a  d i  p r u g n e .  L o  s p e t t r o  o l f a t t i v o  s i  c h i u d e  c o n  n o t e  d icon fe t tura  di  prugne .  Lo  spe t t ro  o l f a t t ivo  s i  ch iude  con  note  di

c i l i e g i a  s o t t o  s p i r i t o ,  c i o c c o l a t o  f o n d e n t e  e  r a b a r b a r o .c i l ieg ia  sot to  sp i r i to ,  c iocco l a to  fondente  e  raba rba ro .

A l  n a s o  è  u n ’ i n v a s i o n e  p a c i f i c a  d i  p r o f u m i  d i  f r u t t a  r o s s a  m a t u r a ,  n o c e
m o s c a t a ,  c h i n a ,  v i n a c c i a  f r e s c a ,  s e g u i t i  d a  s e n s a z i o n e  d i  m o r e  e
c o n f e t t u r a  d i  p r u g n e .  L o  s p e t t r o  o l f a t t i v o  s i  c h i u d e  c o n  n o t e  d i
c i l i e g i a  s o t t o  s p i r i t o ,  c i o c c o l a t o  f o n d e n t e  e  r a b a r b a r o .

PALATOPALATOPALATO
I n  b o c c a  è  u n a  g o d u r i a  d i  b a c c h e  r o s s e  c o m e  p r u g n e ,  m o r e  d u r o n i ,In  bocca  è  una  godur i a  di  bacche  rosse  come  prugne ,  more  duron i ,
c o n  u n  g u s t o  f i n a l e  a v v o l g e n t e  e  s e t o s o .  F o r t e  e d  i n  e q u i l i b r i o  t r a  l acon  un  gusto  f ina le  avvo lgente  e  se toso .  Forte  ed  in  equ i l ib r io  t ra  l a
s u a  f i n e  t r a m a  t a n n i c a  e  p e r s i s t e n z a  d e g u s t a t i v a ;  i l  N e r o  p e r  S e m p r esua  f ine  t rama  tann i ca  e  pe r s is tenza  degusta t iva ;  i l  Ne ro  pe r  Sempre

è ,  n e l  s u o  i n s i e m e ,  u n  v i n o  a l l o  s t a t o  d e l l ’ a r t e ,  i n  f o r m a  l i q u i d a .è ,  ne l  suo  ins i eme ,  un  v ino  a l lo  s ta to  del l ’a r te ,  in  forma  l iqu ida .

I n  b o c c a  è  u n a  g o d u r i a  d i  b a c c h e  r o s s e  c o m e  p r u g n e ,  m o r e  d u r o n i ,
c o n  u n  g u s t o  f i n a l e  a v v o l g e n t e  e  s e t o s o .  F o r t e  e d  i n  e q u i l i b r i o  t r a  l a
s u a  f i n e  t r a m a  t a n n i c a  e  p e r s i s t e n z a  d e g u s t a t i v a ;  i l  N e r o  p e r  S e m p r e
è ,  n e l  s u o  i n s i e m e ,  u n  v i n o  a l l o  s t a t o  d e l l ’ a r t e ,  i n  f o r m a  l i q u i d a .

ABBINAMENTIABBINAMENTIABBINAMENTI
L ’ a b b i n a m e n t o  g a s t r o n o m i c o  è  s c o n t a t a m e n t e  p e r f e t t o  c o n  c a r n iL ’abbinamento  gas t ronom i co  è  sconta tamente  pe r fe t to  con  ca rn i

r o s s e  a l l a  b r a c e  c o n  c o t t u r a  a l  s a n g u e ,  s e l v a g g i n a  d a  p e l o  a r r o s t o ,rosse  a l la  b race  con  cottura  a l  sangue ,  se lvaggina  da  pe lo  a r rosto ,
c o s t o l e t t e  d ’ a g n e l l o ,  m a  s i  p u ò  o s a r e  a n c h e  c o n  s a l u m i  d i  s e l v a g g i n acosto l e t te  d ’agne l lo ,  ma  s i  può  osa re  anche  con  sa lum i  di  se lvaggina
d a l  s a p o r e  i m p o r t a n t e  c o m e  s p e c k  d ’ a n a t r a  o  p r o s c i u t t o  d ’ o c a .da l  sapore  importante  come  speck  d ’ana t ra  o  prosc iutto  d ’oca .

L ’ a b b i n a m e n t o  g a s t r o n o m i c o  è  s c o n t a t a m e n t e  p e r f e t t o  c o n  c a r n i
r o s s e  a l l a  b r a c e  c o n  c o t t u r a  a l  s a n g u e ,  s e l v a g g i n a  d a  p e l o  a r r o s t o ,
c o s t o l e t t e  d ’ a g n e l l o ,  m a  s i  p u ò  o s a r e  a n c h e  c o n  s a l u m i  d i  s e l v a g g i n a
d a l  s a p o r e  i m p o r t a n t e  c o m e  s p e c k  d ’ a n a t r a  o  p r o s c i u t t o  d ’ o c a .

TEMPERATURA DI  SERVIZ IOTEMPERATURA DI  SERVIZ IOTEMPERATURA DI  SERVIZ IO
S e r v i r e  a d  u n a  t e m p e r a t u r a  t r a  1 6  e  1 8 °  C  i n  b i c c h i e r e  a m p i o .Se rv i re  ad  una  tempe ra tura  t ra  16  e  18 °  C  in  bicch ie re  amp io .S e r v i r e  a d  u n a  t e m p e r a t u r a  t r a  1 6  e  1 8 °  C  i n  b i c c h i e r e  a m p i o .

NOTE  ORGANOLETTICHENOTE  ORGANOLETTICHENOTE  ORGANOLETTICHE
R o s s o  g r a n a t o ,  i n t e n s e  n o t e  d i  f r u t t a  r o s s a  m a t u r a  e  s p e z i e ,Rosso  g rana to ,  intense  note  di  f rut ta  rossa  ma tura  e  spez i e ,
a v v o l g e n t e ,  p i a c e v o l m e n t e  t a n n i c o  e  d i  e l e g a n t e  p e r s i s t e n z a .avvo lgente ,  p i acevo lmente  tann i co  e  di  e legante  pe r s is tenza .
R o s s o  g r a n a t o ,  i n t e n s e  n o t e  d i  f r u t t a  r o s s a  m a t u r a  e  s p e z i e ,
a v v o l g e n t e ,  p i a c e v o l m e n t e  t a n n i c o  e  d i  e l e g a n t e  p e r s i s t e n z a .

FORMATI  D ISPONIB IL IFORMATI  D ISPONIB IL IFORMATI  D ISPONIB IL I

0,75  L0,75  L0,75  L 1 ,5  L1 ,5  L1 ,5  L 3  L3 L3 L 6  L6 L6 L 9  L9 L9 L

As ia  OroAs ia  OroAs ia  Oro Ber l i ne r  OroBer l i ne r  OroBer l i ne r  Oro
The  WineThe  Wine

Hunter  AwardHunter  Award

20222022

The  Wine
Hunter  Award

2022

89 punt i89 punt i

Decante r  Wor ldDecante r  Wor ld

Wine  AwardsWine  Awards

20222022

89 punt i
Decante r  Wor ld

Wine  Awards
2022

90 punt i90 punt i

GardaseeGardasee

Trophy  2024Trophy  2024

90 punt i
Gardasee

Trophy  2024

95 punt i95 punt i

Gran  P remioGran  P remio

I n te rnaz iona leI n te rnaz iona le

Del  V ino  2025Del  V ino  2025

95 punt i
Gran  P remio

In te rnaz iona le
De l  V ino  2025


