Q. PROSECCO DOC BRUT

LUNA

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11% obj.
POJEMNOSC: 0,75 L - 1,5 L
DOSAGE: 11 g/l

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera.

TERROIR: Roéwninny teren, gleby
gliniaste i piaszczyste.

SYSTEM UPRAWY: Sylvoz.

WINIFIKACJA: Delikatne ttoczenie
winogron, pierwsza fermentacja w
zbiornikach ze stali nierdzewnej w
temperaturze 14-16°C.

METODA MUSUJACA: Metoda Charmat,
druga fermentacja w autoklawie przez
ponad 90 dni w temperaturze 13—-14°C.

DOJRZEWANIE W BUTELCE: 1 do 8
miesigcy.

NOTY DEGUSTACYJNE: Intensywny,
odmianowy aromat z wyraznymi nutami
bialej brzoskwini i biatych kwiatéw.
Drobne i trwale babelki. W ustach
delikatna kwasowosc i subtelna stonosc
czynig to wino harmonijnym i
zaokraglonym.

TEMPERATURA PODANIA: 6-8°C.

PARY DO POTRAW: Idealne jako
aperitif, do przystawek i smazonych ryb
lub warzyw.




@E’Eﬁf PROSECCO DOC BRUT
- SILVER EDITITION

F i %

k ;- PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11% obj.
POJEMNOSC: 0,75 L - 15 L
DOSAGE: 11 g/l

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera.

TERROIR: Réwninny teren, gleby
gliniaste i piaszczyste.

SYSTEM UPRAWY: Sylvoz.

WINIFIKACJA: Delikatne tloczenie
winogron, pierwsza fermentacja w
zbiornikach ze stali nierdzewnej w
temperaturze 14-16°C.

METODA MUSUJACA: Metoda Charmat,
druga fermentacja w autoklawie przez
ponad 90 dni w temperaturze 13-14°C.

DOJRZEWANIE W BUTELCE: 1 do 8
miesigcy.

NOTY DEGUSTACYJNE: Intensywny,
odmianowy aromat z wyraznymi nutami
bialej brzoskwini i biatych kwiatéw.
Drobne i trwale babelki. W ustach
delikatna kwasowosc i subtelna stonosc
czynig to wino harmonijnym i
zaokraglonym.

TEMPERATURA PODANIA: 6-8°C.

PARY DO POTRAW: Idealne jako
aperitif, do przystawek i smazonych ryb
lub warzyw.
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PROSECCO DOC

MILLESIMATO BRUT

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11% obj.

BRUT MILLESH
PROSECCO

POJEMNOSC: 0,75 L
DOSAGE: 8 g/1

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera.

TERROIR: Réwninny teren, gleby
gliniaste i piaszczyste.

SYSTEM UPRAWY: Sylvoz.

WINIFIKACJA: Z wyselekcjonowanych
najlepszych winnic, delikatne ttoczenie
winogron, pierwsza fermentacja w

stalowych zbiornikach w temperaturze
14-16°C.

METODA MUSUJACA: Metoda Charmat,
druga fermentacja w autoklawie przez
ponad 12 miesiecy w temperaturze 13—
14°C.

DOJRZEWANIE W BUTELCE: 1 do 8
miesigcy.

NOTY DEGUSTACYJNE: Intensywny,
odmianowy aromat z wyraznymi nutami
zielonego jabika, biatych kwiatow i
subtelnym akcentem drozdzowym.
Dobrze zbalansowana stonos¢ i
kwasowos¢ nadaja winu przyjemna
okraglosc oraz dlugi, wyrazisty finisz.

TEMPERATURA PODANIA: 6-8°C.

SERWOWANIE: Idealne jako aperitif, do
przystawek i smazonych ryb lub warzyw.
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PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11% obj.
POJEMNOSC: 0,75 L
DOSAGE: 8 g/1

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera.

TERROIR: Réwninny teren, gleby
gliniaste i piaszczyste.

SYSTEM UPRAWY: Sylvoz.

WINIFIKACJA: Z wyselekcjonowanych
najlepszych winnic, delikatne ttoczenie
winogron, pierwsza fermentacja w
stalowych zbiornikach w temperaturze
14-16°C.

METODA MUSUJACA: Metoda Charmat,
druga fermentacja w autoklawie przez
ponad 12 miesigcy w temperaturze
13-14°C.

DOJRZEWANIE W BUTELCE: 1 do 3
miesigcy.

NOTY DEGUSTACYJNE: Intensywny,
odmianowy aromat z wyraznymi nutami
zielonego jabika, biatych kwiatow i
subtelnym akcentem drozdzowym.
Dobrze zbalansowana stonos¢ i
kwasowos¢ nadaja winu przyjemna
okraglosc oraz dlugi, wyrazisty finisz.

TEMPERATURA PODANIA: 6-8°C.

SERWOWANIE: Idealne jako aperitif, do
przystawek i smazonych ryb lub warzyw.
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@ DELLA
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PROSECCO DOC

EXTRA DRY

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11% obj.

DELLA

LUNA

EXTRA DRY
PROSECCO

WHEC

POJEMNOSC: 0,75 L
DOSAGE: 16 g/1

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera.

TERROIR: Teren réwninny, gleby
gliniaste i piaszczyste.

SYSTEM UPRAWY: Sylvoz.

WINIFIKACJA: Delikatne ttoczenie
winogron, pierwsza fermentacja w
stalowych zbiornikach w temperaturze
14-16°C.

METODA MUSUJACA: Metoda Charmat,
druga fermentacja w autoklawie przez
ponad 90 dni w temperaturze 13-14°C.

DOJRZEWANIE W BUTELCE: 1 do 8
miesigcy.

NOTY DEGUSTACYJNE: Bogaty,
odmianowy bukiet z nutami swiezego
jablka, dojrzalej gruszki, cytrusow i
delikatnych bialych kwiatow.Drobne i
trwale babelki. Na podniebieniu dobrze
wyczuwalna kwasowosc¢ i stonosc, ktore
nadaja winu harmonie i zaokraglony
charakter.

TEMPERATURA PODANIA: 6-8°C.
SERWOWANIE: Idealne jako aperitif.




Q- PROSECCO DOC
| EXTRA DRY
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PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11% obj.
POJEMNOSC: 0,75 L
DOSAGE: 16 g/1

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera.

TERROIR: Teren réwninny, gleby
gliniaste i piaszczyste.

SYSTEM UPRAWY: Sylvoz.

WINIFIKACJA: Delikatne tloczenie
winogron, pierwsza fermentacja w
stalowych zbiornikach w temperaturze
14-16°C.

METODA MUSUJACA: Metoda Charmat,
druga fermentacja w autoklawie przez
ponad 90 dni w temperaturze 13-14°C.

DOJRZEWANIE W BUTELCE: 1 do 8
miesigcy.

NOTY DEGUSTACYJNE: Bogaty,
odmianowy bukiet z nutami swiezego
jablka, dojrzalej gruszki, cytrusow i
delikatnych bialych kwiatow.Drobne i
trwale babelki. Na podniebieniu dobrze
wyczuwalna kwasowosc¢ i stonosc, ktore
nadaja winu harmonie i zaokraglony
charakter.

TEMPERATURA PODANIA: 6-8°C.
SERWOWANIE: Idealne jako aperitif.
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RIBOLLA GIALLA
BRUT

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 12% obj.
POJEMNOSC: 0,75 L
DOSAGE: 8 g/1

ODMIANA WINOROSLI: Ribolla Gialla.

TERROIR: Teren réwninny z duza
zawartoscig kamieni, gleba piaszczysta i
przepuszczalna.

SYSTEM UPRAWY: Sylvoz.

WINIFIKACJA: Pierwsza fermentacja w
zbiornikach ze stali nierdzewnej w
temperaturze 14-16°C.

METODA MUSUJACA: Metoda Charmat,
druga fermentacja w autoklawie przez
ponad 90 dni w temperaturze 13-14°C.

DOJRZEWANIE W BUTELCE: 1 do 8
miesigcy.

KOLORY: Stomkowo-zo6lty.

NOTY DEGUSTACY]NE: Intensywny
aromat z subtelng nuta bialej rézy.
Musowanie drobne i trwate. W ustach
Swiezos¢, mineralnosc i diugi, elegancki
finisz.

TEMPERATURA PODANIA: 6-8°C.

SERWOWANIE: Idealne jako aperitif, do
lekkich przystawek, surowych owocow
morza, szynki dojrzewajacej, risotto i
pierwszych dan z ryb.




Q- RIBOLLA GIALLA
Y BRUT
SILVER EDITION

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL.: 12% obj.
POJEMNOSC: 0,75 L
DOSAGE: 8 g/l

ODMIANA WINOROSLI: Ribolla Gialla.
TERROIR: Teren réwninny z duza

zawartoscig kamieni, gleba piaszczysta i
przepuszczalna.

SYSTEM UPRAWY: Sylvoz.

WINIFIKACJA: Pierwsza fermentacja w
zbiornikach ze stali nierdzewnej w
temperaturze 14-16°C.

METODA MUSUJACA: Metoda Charmat,
druga fermentacja w autoklawie przez
ponad 90 dni w temperaturze 13-14°C.

DOJRZEWANIE W BUTELCE: 1 do 8
miesigcy.

KOLORY: Stomkowo-zo6lty.

NOTY DEGUSTACY]NE: Intensywny
aromat z subtelng nuta bialej rézy.
Musowanie drobne i trwate. W ustach
Swiezos¢, mineralnosc i diugi, elegancki
finisz.

TEMPERATURA PODANIA: 6-8°C.

SERWOWANIE: Idealne jako aperitif, do
lekkich przystawek, surowych owocow
morza, szynki dojrzewajacej, risotto i
pierwszych dan z ryb.
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(o PROSECCO ROSE
S BRUT MILLESIMATO

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11,5%0bj.
POJEMNOSC: 0,75 L
DOSAGE: 7 g/1

ODMIANY WINOROSLI: 85% Glera,
15% Pinot Noir.

TERROIR: Teren réwninny, z duza
zawartoscig kamieni, piaszczysty i
przepuszczalny.

SYSTEM UPRAWY: Sylvoz.

WINIFIKACJA: Delikatne ttoczenie
winogron, pierwsza fermentacja w
zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze.

METODA MUSUJACA: Metoda Charmat,
druga fermentacja w autoklawie przez
ponad 3 miesigce w temperaturze 13—
14°C.

DOJRZEWANIE W BUTELCE: 1 do 8
miesiecy

KOLOR: Antyczny roz.

NOTY DEGUSTACY]NE: Intensywny
aromat z nutami czerwonych owocéw.
Trwale musowanie z delikatng piang. W
smaku wytrawne, zréwnowazone, o
lekkiej strukturze i nutach malin oraz
owocow lesnych.

TEMPERATURA PODANIA: 6-8°C.

SERWOWANIE: Idealne do przystawek i
wedlin.




(o PROSECCO ROSE
S BRUT MILLESIMATO
SILVER EDITION

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11,5%0bj.
POJEMNOSC: 0,75 L
DOSAGE: 7 g/1

ODMIANY WINOROSLI: 85% Glera,
15% Pinot Noir.

TERROIR: Teren réwninny, z duza
zawartoscig kamieni, piaszczysty i
przepuszczalny.

SYSTEM UPRAWY: Sylvoz.

WINIFIKACJA: Delikatne ttoczenie
winogron, pierwsza fermentacja w
zbiornikach ze stali nierdzewnej w
kontrolowanej temperaturze.

METODA MUSUJACA: Metoda Charmat,
druga fermentacja w autoklawie przez
ponad 3 miesigce w temperaturze 13—
14°C.

DOJRZEWANIE W BUTELCE: 1 do 8
miesigcy.

NOTY DEGUSTACY]JNE: Kolor
antycznego rézu. Intensywny aromat z
nutami czerwonych owocow. Trwate
musowanie z delikatng piang. W smaku
wytrawne, zrownowazone, o lekkiej
strukturze i nutach malin oraz owocéw
lesnych.

TEMPERATURA PODANIA: 6-8°C.

PARY DO POTRAW: Idealne do
przystawek i wedlin.

DELLA
LLIMA

RUT

PROSECGO ROSE




Q. MERLOT
. DOC FRIUL

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 13,5% obj.
POJEMNOSC: 0,75 L

ODMIANA WINOROSLI: 100% Merlot.

TERROIR: Nasze lekkie, zwirowe gleby
znajduja si¢ pod silnym wptywem klimatu
Morza Srédziemnego.

SYSTEM UPRAWY: Sylvoz.
WINIFIKACJA: Maceracja przez 14 dni.

DOJRZEWANIE: 24 miesiagce w matych
beczkach z francuskiego debu (225 L).

MERLOT
KOLOR: Gleboka rubinowa barwa.

NOTY DEGUSTACYJNE: Bogaty i pelny
aromat z elegancka mieszanka
czerwonych owocow, nut balsamicznych i
lukrecji. Przyjemne nuty kwiatowe w
kontrascie do delikatnych nut tostowych.
W ustach pelne, o eleganckiej i aksamitnej
strukturze taninowe;j.

TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C.

SERWOWANIE: Doskonate do
czerwonych mies — szczegélnie
poledwicy wolowej lub wieprzowe;j.
Swietnie sprawdza si¢ réwniez w duecie z
wedlinami, takze wedzonymi.




(o PINOT GRIGIO
S DOC FRIULI

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 12,5% obj.
POJEMNOSC: 0,75 L

ODMIANA WINOROSLI:
1007% Pinot Grigio.

TERROIR: Nasze lekkie, zwirowe gleby
znajduja si¢ pod silnym wptywem klimatu
Morza Srédziemnego.

FRA SYSTEM UPRAWY: Guyot.

DELLA WINIFIKACJA: Delikatne tloczenie
LUNA winogron, fermentacja w stalowych
. zbiornikach w kontrolowanej
temperaturze.

RINO
GRIGIC DOJRZEWANIE: 6 miesi¢cy na
™ drozdzach.

NOTY DEGUSTACYJNE: Zywy,
kwiatowy aromat z delikatnymi
cytrusowymi nutami. Pelne cialo, lekka
stonosc i elegancja, podkreslone wyrazng
kwasowoscia , ktora nadaje winu diugi i
przyjemny finisz.

TEMPERATURA PODANIA: 8-10°C.

SERWOWANIE: Idealne do
wyrafinowanych dan z ryb, ryb
serwowanych na surowo oraz tempury.




(oo S SAUVIGNON
S DOC FRIULI

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 12,5% obj.
POJEMNOSC: 0,75 L

ODMIANA WINOROSLI:
100% Sauvignon.

TERROIR: Nasze lekkie, zwirowe gleby
znajduja si¢ pod silnym wptywem klimatu
Morza Srédziemnego.

SYSTEM UPRAWY: Guyot.

WINIFIKACJA: Delikatne ttoczenie
winogron, fermentacja w stalowych
zbiornikach w kontrolowanej
temperaturze.

DOJRZEWANIE: 6 miesiecy na
drozdzach.

NOTY DEGUSTACYJNE: Aromaty liscia
pomidora i papryki wspolgraja z nutami
nektarynki i owocow egzotycznych. Pelne
cialo, stonawe, z wyrazng mineralnoscia.

TEMPERATURA PODANIA: 8-10°C.

SERWOWANIE: Doskonate nie tylko jako
aperitif, ale takze do dan rybnych i
ziolowych risotto.




Q- CHARDONNAY
- DOC FRIULI

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 13,0% obj.
POJEMNOSC: 0,75 L

ODMIANA WINOROSLI:
100% Chardonnay.

TERROIR: Nasze lekkie, zwirowe gleby
znajduja si¢ pod silnym wptywem klimatu
Morza Srédziemnego.

SYSTEM UPRAWY: Guyot.

WINIFIKACJA: Delikatne ttoczenie
winogron, fermentacja w stalowych
zbiornikach w kontrolowanej
temperaturze.

DOJRZEWANIE: 6 miesiecy na
drozdzach.

KOLOR: Jasnozolty.

NOTY DEGUSTACY]JNE: Delikatny
aromat z nutami brzoskwini i cytrusow.
‘W ustach zréwnowazone, wytrawne.
Tropikalne nuty mango i ananasa w
finiszu.

SERWOWANIE: Doskonate jako aperitif,
pasuje do ryb, risotto z ziotami,
pieczonych warzyw i biatych mies.




(o TRAMINER AROMATICO
- DOC FRIULI

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 13,5% obj.
POJEMNOSC: 0,75 L

ODMIANA WINOROSLI: 100% Traminer

Aromatico.

TERROIR: Nasze lekkie, zwirowe gleby
znajduja si¢ pod silnym wptywem klimatu
Morza Srédziemnego.

SYSTEM UPRAWY: Guyot.

WINIFIKACJA: Delikatne tloczenie
winogron, fermentacja w stalowych
zbiornikach w kontrolowanej
temperaturze.

DOJRZEWANIE: 6 miesiecy na
drozdzach.

NOTY DEGUSTACY]NE: Intensywny
aromat kwiatowo-owocowy z wyraznymi
nutami rézy, lipy i liczi. W ustach pelne,
lekko stonawe, z korzennymi akcentami
gatki muszkatolowej i gozdzikow.

TEMPERATURA PODANIA: 8-10°C.

SERWOWANIE: Idealne do dan rybnych,
bialego miesa i kuchni etnicznej bogatej w
przyprawy.




B E R E
SPUMANTI

+48 600 044 494
WWW.BERESPUMANTLPL |

b




