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ENIESSE DEN MOMENT: den Moment, in dem
Du das Glas an die Lippen setzt und den Gaumen
der harmonische und vollmundige Geschmack
eines noblen Rotweins trifft, von feinem Duft rei-
fer, schwarzer Friichte und von rubinroter Farbe, mit intensi-
ven granatroten Reflexen, der den Namen AGLIANICO del
VULTURE trigt. Ein D.O.C.G. Wein mit iiber 2000 Jahren
Geschichte, antik wie der VULTURE, der Vulkan, auf dessen
Erde die Weinrebe wichst, aus der er hervorgeht.
Eine echte Hymne auf das Leben, die die Sinne erwecke und
schon den chrwiirdigen ORAZIO, lateinischen Poeten,
Liebhaber von Vergniigen und Lebensfreude, inspiriert hat.

Ein Wein, der in seiner ganzen Geschichte von grofien Per-
sonlichkeiten der Vergangenheit wie Carlo d’Angi6 und Papa
Paolo ITI Farnese und von fachkundigen Betreibern in der Bran-
che geschitzt und ausgezeichnet wurde. Der AGLIANICO del
VULTURE, grof8ziigige Frucht, so wie die Erde, die ihm Le-
ben schenkt, grofiziigig ist, ganz besonders die weichen Hiigel
von Venosa: eine perfekte Union zwischen einer reichhaltigen
und ausgewogenen Bodenzusammensetzung (vulkanischen
Ursprungs und daher tippig fiir die Landwirtschaft) und einem
glicklichen Mikroklima.

VENOSA, eine charmante Stadt, die es verdient hat als eine der
schonsten, antiksten und interessantesten Touristenorte Ita-
liens genannt zu werden, reich wie sie ist an Kunstgeschichte:
hier sind der Dichter Orazio Flacco und der Prinz Carlo Ge-

sualdo da Venosa (madrigalista) geboren.

Hier in Venosa liegt eines der bekanntesten Weingiiter in Stiditalien:
CANTINA di VENOSA.

Das Weingut ist reich an Tradition, was zu seinem Wachstum im Lau-
fe der Jahre beigetragen hat. 1957 mit wenigen Mitgliedern gegriindet,
zihlen wir heute ca. 350 (grof8teils aus Venosa und den umliegenden
Kommunen), die sich um 800 Hektar Weinberge kiimmern.

Die dem Weingut zur Verfugung stechenden Einrichtungen sind tech-
nologisch hochmodern, aber die Technik und die Liebe mit denen der
AGLIANICO hergestellt wird, sind noch immer dieselben wie eh und je:
sorgfiltige Verwaltung der Mitglieder in der Erntearbeiten, Auswahl der
besten Trauben, hochste Aufmerksamkeit in den Mazerations- und Fer-
mentationsphasen, grofle Sorgfalt in der Verfeinerungsphase, bei dem der
AGLIANICO in franzosische Slawonien- und Eichenfisser umgefille

wird, um die tiberlegene Qlfmlitéit zu erhalten, fur die er sich auszeichnet.

In der Romerzeit wird die Bedeutung dieses Weins durch eine Miinze aus Bronze
belegt, gepriigt in der Stadt Venusia im 4. Jahrhundert v. Chr., die den Gott Diony-
sius darstellet, der in einer Hand eine Traube Wein hdlt und das Monogramm VE.



Gesualdo da Venosa
Madrigalista

"Seine Note schlagt,
siif$ wie Rose"

Franco Battiato
(Gesualdo da Venosa 1995)



Aglianico delVulture D.O.C.G.
Rebsorte: Aglianico 100 %
Anbauart: Spalier mit ca. 4500
Pflanzen pro ha

Alter der Weinberge: 50/55
Jahre

Produktion pro ha:5/6 t

Haohe der Weinberge: 450/500

m 0. NHN

Herstellungsort: Venosa
Erntezeit: vom |.bis zum 10.No-
vember (Uberreifung der Trauben
auf der Pflanze)

Verfeinerung: in kleinen Féssern
aus franzésischer Eiche zu je 225!
fur 18 — 24 Monate und in der
Flasche fir mindestens 12 Monate

Organoleptische Eigenschaften:
gut strukturierter; eleganter Wein
mit folgenden Eigenschaften:
Rubinrote Farbe mit granatroten
Reflexen.

Bouquet weinig und persdnlich
mit zartem Parfim von Veilchen
und Johannisbeeren. Trockener,
voller Geschmack und intensiv,
angenehm tanninhaltig.
Gastronomische Empfehlung:
Es ist der klassische gereifte Wein,
passend zu Roastbeef, rotem Flei-
sch, Wild, Gerichten mit starkem
Geschmack, hartem und gerei-
ftem Kése

Serviertemperatur: 18°/20 °C

CARATO
VENUSIO

SUPERIORE

Aglianico del Vulture D.O.P.
Rebsorte: Aglianico 100 %
Anbauart: Spalier

mit ca.4.000 Pflanzen pro ha
Alter der Weinberge: 40/50
Jahre

Produktion pro ha: 6/7 t
Hohe der Weinberge: 400/450
m 0. NHN

Herstellungsort: Venosa
Erntezeit: Ende Oktober
Verfeinerung: in kleinen Fass-
ern aus franzosischer Eiche zu
je 2251 /300! fur ca 9 Monate
und wird in Flaschen mit 50%
in Edelstahitanks verfeinertem
Wein abgeflllt

Organoleptische Eigenschaften:
Tiefrote Farbe, undurchdrin-
glich.  Berauschendes  und
weiniges Bouquet mit deut-
lichen Andeutungen von rei-
fen, schwarzen Friichten und
Gewilrzen. Trockener, voller
und sensorischer Geschmack,
vulkanisch in der Natur, tan-
ninhaltig, dicht und samtig.
Gastronomische Empfehlung:
|dealer Begleiter von grof3en
Banketten, fur die volle Zufri-
edenstellung des persénlichen
Geschmacks. Mit den Liebling-
sgerichten zu genief3en.
Serviertemperatur: 18°/20 °C

GESUALDO

DAVENOSA

Rebsorte: Malvasia 100 %
Anbauart: Spalier

mit ca. 3.500 Pflanzen pro ha
Alter der Weinberge: 15/20 Jahre
Produktion pro ha: 7/8 t
Hohe der Weinberge: 400/450
m . NHN

Herstellungsort: Venosa
Erntezeit: Ende September,
Anfang Oktober
Weinbereitung: Zerquetschen,
destemming und sofortiges
Driicken der Trauben, Garung
des Traubenmostes in franzds-
ischen Eichenfdssern bei kon-
trollierter Temperatur von 15
bis 18 °C

Organoleptische Eigenschaften:
Die optimale Reifung derTrau-
ben zusammen mit deren op-
timaler Gesundheit und einer
aufmerksamen Weinbereitung
spielen fur die Herstellung ei-
nes eleganten Qualitdtsweins
zusammen. Helles Strohgelb,
fruchtiges Bouquet mit wiirzig-
en Noten, frisch, intensiv, per-
sistent und fahig unser vulka-
nisches Territorium  bestens
auszudriicken.
Gastronomische Empfehlung:
|deal zu Fischgerichten, Risotto,
Bauernsuppen, weilem Fleisch
und jungem Kése.
Serviertemperatur: 10°/12 °C

D'AVALOS
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Aglianico delVulture D.O.P.
Rebsorte: Aglianico 100 %
Anbauart: Spalier

mit ca. 3.500 Pflanzen pro ha
Alter der Weinberge: 15/30 Jahre
Produktion pro ha: 7/9 t

Héhe der Weinberge: 450/500

m U. NHN

Herstellungsort: Venosa
Erntezeit: vom 15. bis 30. Okto-
ber

Weinbereitung: in Fissern zu 25
hl und in Flasche fir mindestens
|5 Monate

Organoleptische Eigenschaften:
strukturierter, eleganter Wein mit
folgenden Eigenschaften: Rubinro-
te Farbe mit leichten granatroten
Reflexen.

Bouquet weinig und persénlich
mit zartem Parfim von Veilchen
und Johannisbeeren. Trockener,
voller Geschmack und intensiv,
angenehm tanninhaltig.
Gastronomische Empfehlung:
Der klassische Wein, der gut zu
Roastbeef und weillem Fleisch,
sowie zu ersten Gangen mit viel
Geschmack und wirzigem Kise
passt.

Serviertemperatur: |8°/20 °C

TERRE DI
ORAZIO

AGLIANICO
DELVULTURE

Rebsorte: Moscato Bianco
100 %

Anbauart: Spalier

mit ca. 3.500 Pflanzen pro ha
Alter der Weinberge: 10-20 Jahre
Produktion pro ha: 6-8 t
Hohe der Weinberge: 400/500
m G. NHN

Herstellungsort: Venosa - Ma-
schito

Erntezeit: erste 20 Septem-
bertage

Verfeinerung: Sofortige Tren-
nung nach dem Pressen der
Schalen vom Most bei einem
Teil der Trauben, wahrend der
andere Teil bei tiefen Tempera-
turen fur kurze Zeit mazeriert
und dann gepref3t wird, um
den Most zu erhalten.

Organoleptische Eigenschaften:
Weil3e bis Strohgelbe Farbe,
leuchtend mit leichten golde-
nen Reflexen. Aromatisches
Bouquet, intensiv und einhdll-
end. Frischer Geschmack, lang
anhaltend mit einer angenehm
sauren Note.
Gastronomische Empfehlung:
Schinken und Melone, Scha-
lentiere und die wirzigen und
scharfen Gerichte der medi-
terranen Klche.
Serviertemperatur: 8°/10 °C

TERRE DI
ORAZIO

DRY MUSCAT

B

TERRE o DRALIO
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Rebsorte: Aglianico 100 %
Anbauart: Spalier

mit ca. 3.500 Pflanzen pro ha
Alter der Weinberge: 10-20 Jahre
Produktion pro ha: 8-10 t
Hohe der Weinberge: 450/500
m 0. NHN

Herstellungsort: Venosa

Erntezeit: vom 10. bis zum 30.

Oktober

Weinbereitung: In Edelstahltan-
ks und in der Flasche fur min-
destens | Monat

Organoleptische Eigenschaften:
Eleganter, moderner und einla-
dender Qualitdtswein von le-
bendiger kirschrosa Farbe mit
intriganten  blauen Reflexen.
Bougquet fruchtig intensiv nach
Kirschen, Erdbeeren und Him-
beeren. Ein frischer Gesch-
mack mit groBer Balance, mit
klarer Evolution und Kraft.
Gastronomische Empfehlung:
Ein Wein fur alle Ginge. Em-
pfohlen mit Vorspeisen, Sup-
pen, Risottos, jungem Kése und
weil3em Fleisch.
Serviertemperatur: |12 °C

TERRE DI
ORAZIO

ROSE

ORAZIO

TERRE [
Rast o




“Sag, liebst du mich? Ich weif3, du
wirst's bejahn,

Und will dem Worte traun; doch
wenn du schworst,

So kannst du treulos werden; wie
sie sagen,

Lacht Jupiter des Meineids der
Verliebten”

William Shakespeare - Julia



Aglianico delVulture D.O.P.
Rebsorte: Aglianico 100 %
Anbauart: Spalier

mit ca. 3.500 Pflanzen pro ha
Alter der Weinberge: 10/20 Jahre
Produktion pro ha: 7/9 t

Héhe der Weinberge: 400/500

m 0. NHN

Herstellungsort: Venosa
Erntezeit: von 0. bis 30. Oktober
Ernteverfahren: Auswahl der
Trauben und Ernte von Hand
in den ersten Morgenstunden,
sofortiger Weitertransport zum
Weingut.

Verfeinerung: In Eichenfdssern fir
12 Monate.

Organoleptische  Eigenschaften:
Gut strukturierter Wein mit fol-
genden Eigenschaften: Rubinrote
Farbe mit leichten granatroten
Reflexen.

Weiniges Bouquet mit zartem
Parfiim von Johannisbeeren, leicht
wirzig. Trockener, vollmundiger
Geschmack, lang anhaltend und
sehr angenehm in seiner Harmo-
nie.

Gastronomische Empfehlung:
Der klassische Wein, der gut zu
Roastbeef sowie zu typischen Ge-
richten der mediterranen Kiiche,
Wild und gereiftem Kése passt.
Serviertemperatur: 18°/20 °C

VERBO
AGLIANICO
DEL VULTURE

Rebsorte: Malvasia di Basilicata
Anbauart: Spalier

Alter der Weinberge: 8/20
Jahre

Produktion pro ha: 10/12 t
Hohe der Weinberge: 350/400
m . NHN

Herstellungsort: Venosa
Erntezeit: von 5. bis 20. Sep-
tember

Ernteverfahren: Auswahl der
Trauben und Ernte von Hand
in den ersten Morgenstunden,
sofortiger  Weitertransport
zum Weingut.

Organoleptische Eigenschaften:
Die optimale Reifung der Trau-
ben zusammen mit deren op-
timaler Gesundheit und einer
aufmerksamen Weinbereitung
spielen fur die Herstellung ei-
nes eleganten Qualitdtsweins
zusammen. Helles Strohgelb,
fruchtiges, weites und inten-
sives Bouquet, frischer Ge-
schmack, weich und sanft, mit
einer leichten bitteren Note,
sehr angenehm in seiner Har-
monie.

Gastronomische Empfehlung:
Ideal zu Vorspeisen, Risotto,
Schalentieren und  Fischge-
richten.

Serviertemperatur: 10°/12 °C

VERBO
MALVASIA DI
BASILICATA

Rebsorte: Aglianico 100 %
Anbauart: Spalier

mit ca. 3.500 Pflanzen pro ha
Alter der Weinberge: 10/20 Jahre
Produktion pro ha: 7/10 t
Hohe der Weinberge: 400/500
m . NHN

Herstellungsort: Venosa
Erntezeit: von 10. bis 30.
Oktober

Verfeinerung: Edelstahlfasser
und in der Flasche fir minde-
stens | Monat.
Ernteverfahren: Auswahl der
Trauben und Ernte von Hand
in den ersten Morgenstunden,
sofortiger  Weitertransport
zum Weingut.

Organoleptische Eigenschaften:
Eleganter;, moderner und ein-
ladender Qualitdtswein  mit
folgenden Eigenschaften:

Rosa Farbe mit Kupfer
reflexen. Bouquet fruchtig und
intensiv mit klarem Duft nach
Kirschen, Erdbeeren und Him-
beeren. Frischer Geschmack
mit groBer Balance, mit klarer
Evolution und grof3er Kraft.
Gastronomische Empfehlung:
Ein Wein fur alle Ginge, em-
pfohlen mit Vorspeisen, Sup-
pen, Risotto, jungem Kase und
weif3em Fleisch.
Serviertemperatur: 12 °C

VERBO
ROSE



Nie sah ich Boden fruchtbarer
und schoner, noch Stadt, stolzer
gelegen,noch Ort dhnlich wie
diesen.

Luigi Tansillo (Venosa)



Rebsorte: Moscato Bianco
Anbauart: Spalier

einfacher Guyot

Alter der Weinberge: 10/25
Jahre

Produktion pro ha: 6/8 t
Hoéhe der Weinberge: 400/550
m U.NHN

Herstellungsort: Venosa - Ma-
schito

Erntezeit: zweites Augustdrit-
tel

Sektbereitung: Langes Char
mat-Verfahren bei niedrigen
Temperaturen zur maxima-
len Verbesserung der Eigen-
schaften des Endprodukts.

Organoleptische Eigenschaften:
Virgola Etichetta Oro ist ein
aromatischer Sekt mit un-
verwechselbarer  Personlic-
hkeit, idealer Begleiter fur je-
den Moment des Gliicks und
der Frohlichkeit.

Eigenschaften:  sehr  helles
Strohgelb mit leichten griinlic-
hen Reflexen. Geschmack fein
und anhaltend, intensiv und
unverwechselbar, ausgeglichen
mit delikater Sdure.
Gastronomische Empfehlung:
Ideal als Aperitiv, f, begleitet
hervorragend Vorspeisen und
erste Gange auf Fischbasis.
Serviertemperatur: 6°/8 °C.

VIRGOLA
BRUT

Rebsorte: Aglianico
Anbauart: Spalier

einfacher Guyot

Alter der Weinberge: 10/20 Jahre
Produktion pro ha: 10t

Hohe der Weinberge: 400/550
m 0. NHN

Herstellungsort: Venosa - Ma-
schito

Erntezeit: zweites September-
drittel

Sektbereitung: Langes Char
mat-Verfahren bei niedrigen
Temperaturen zur maxima-
len Verbesserung der Eigen-
schaften des Endprodukts.
Ernteverfahren: Auswahl der
Trauben und Ernte von Hand
in den ersten Morgenstunden,
sofortiger  Weitertransport
zum Weingut.

Organoleptische Eigenschaften:
Farbe: zartes rosa, nach dem
ersten Jahr in der Flasche zu
altrosa neigend.

Perlage: fein und anhaltend.
Bouquet: ausladend und inten-
siv, mit zarten blumigen Noten,
erinnert an Walderdbeeren
und am Gaumen an Rose.
Gastronomische Empfehlung:
Fischvorspeisen, Erste Ginge
auf Fleischbasis, gegrillter Fisch,
Fisch- und Gemusesuppen
Serviertemperatur: 6 °C.

VIRGOLA
ROSE

Rebsorte: Malvasia di Basilicata
Anbauart: Spalier

einfacher Guyot

Alter der Weinberge: 10/25
Jahre

Produktion pro ha: 10t
Hohe der Weinberge: 350/400
m . NHN

Herstellungsort: Venosa
Erntezeit: erstes September-
drittel

Sektbereitung: Langes Char
mat-Verfahren bei niedrigen
Temperaturen zur maxima-
len Verbesserung der Eigen-
schaften des Endprodukts.

Organoleptische Eigenschaften:
Virgola demi-sec ist ein aro-
matischer Sekt mit folgenden
Eigenschaften:  sehr  helles
Strohgelb mit leichten grinlic-
hen Reflexen. Perlage: fein und
anhaltend

Bouquet: ausladend und inten-
siv.mit zarten blumigen und
fruchtigen Noten. Weicher
und frischer Geschmack am
Gaumen, leicht sduerlich im
Nachgang.

Gastronomische Empfehlung:
Passt sehr gut zu

Trocken- oder Cremegebdck.

Serviertemperatur: 6 °C.

VIRGOLA
DEMI-SEC



“Verlasse die grofien Straf3en,
nimm die kleinen Wege.”

Pythagoras

........




MATEMATICO

Resultat einer GROSSEN Weinlese stellt diese
Komposition Bardolese im italienischen Stil einen
weiteren grof3en Rotwein des Weinguts Cantina

Venosa dar. Aus Merlot- und Aglianicotrauben

hergestellt verfeinert er etwa sechs Monate in
franzésischen Barrique. Im Glas finden wir einen

superben Wein von héchster Qualitdt vor, der
uns mit seinen mannifgaltigen, grof3zligigen Diiften

willkommen heif3t.

Anbauart: Einfacher Guyot

Alter der Weinberge: 18/25 Jahre

Produktion pro ha: 8

Hohe der Weinberge: 400/450 m 4. NHN
Herstellungsort: Nordostlicher Teil der Provinz von Poten-
za durch die Produktionsspezifikation abgegrenzt, welches
das Territorium von |5 Kommunen einschlief3t, besonders
die Kommune Venosa, Stadt von Orazio.

Erntezeit: Vom zweiten Septemberdrittel bis zum ersten
Oktoberdrittel

Ernteverfahren: Auswahl der Trauben und Ernte von Hand
in den ersten Morgenstunden, sofortiger Weitertransport
zum Weingut.

Weinbereitung: Weinbereitung in kleinen Fermentern und
Folienmaischegdrung bei kontrollierten Temperaturen zwi-
schen 23° und 26° C, fir etwa 7 Tage, Abschluss der Fer-
mentation in Edelstahlfdssern.

Organoleptische Eigenschaften, technischer Kommentar:
Er kleidet das Glas in ein intensives Rubinrot. Die Nase er-
kennt ein komplexes und tiefes Bouquet, wo die Diifte von
dunklen, reifen Frichten wie Himbeere, Morelle, trockene
Pflaume und Kirsche von weiteren Aromen wie Vanille,
weillem Pfeffer und Tabak angereichert werden. Am Gau-
men ist er weich und voll, warm und einhillend, fein und
elegant, tanninhaltig, ausgeglichen und lang anhattend.
Gastronomische Empfehlung und Serviertemperatur:
Wein der gut zu Braten passt, sowie zu den typischen er-
sten Gangen der mediterranen Kiiche, Wild und gereiftem
Kase.

Eine Serviertemperatur von 16°/18 °C wird empfohlen.

MATEMATICO
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“Carpe diem, quam minimum
credula postero”

Orazio
(Odi I, 11, 8)
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CAMPAGNA FINANZIATA Al SENSI
DEL REG. UE N. 1308/2013

CAMPAIGN FINANCED ACCORDING
TO EU REG. NO. 1308/2013
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Tel. +39 0972.36702 - Fax +39 0972.35891

www.cantinadivenosa.it



