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»Prosecco is our tradition.
Our connection to

1

Prosecco Spumante di Treviso
extra dry DOC

@ Glera

8 Im Edelstahltank vinifiziert
und ausgebaut

g s0
é 75l
@ 11% vol

& Karton a 6 Flaschen

@ 2050270

Struktur zart, gradlinig
Aromatik griner Apfel,
Steinobst, Zitrone, Grapefruit
Passt zu Amuse-bouche/Hors
d'oeuvre, Charcuterie, Gemise-
gerichte

2

Nera Prosecco Spumante
Superiore di Valdobbiadene
brut DOCG

‘@’ Glera

% Im Edelstahltank vinifiziert
und ausgebaut

Q 11% vol
& Karton a 6 Flaschen

[@] 2050267

Struktur fein, elegant
Aromatik Birne, Steinobst, Hefe
Passt zu Amuse-bouche/Hors
d'oeuvre, Fischgerichte,
Gemuserisotto
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our true home.«

3

GeG Prosecco Spumante
Superiore di Valdobbiadene
brut DOCG

‘@’ Glera

% Im Edelstahltank vinifiziert
und ausgebaut

@ 11% vol
% Karton a 6 Flaschen

@ 2050213

Struktur subtil, gehaltvoll
Aromatik griner Apfel, blumig,
Hefe

Passt zu Antipasti, Rohschinken,

Salami, Fischgerichte

4
Rosé Spumante extra dry

@ Glera, Raboso

% Im Edelstahltank vinifiziert
und ausgebaut

@ 11.5% vol
é Karton a 6 Flaschen

@ 205 0157

Struktur delikat, fruchtig
Aromatik Himbeere, Erdbeere
Passt zu Amuse-bouche/Hors
d'oeuvre, Fischgerichte
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GESCHICHTE
1978

Griindung 1978 (ibernahm Lucio De
Faveri zusammen mit seiner Frau Mirella,
das Weingut seiner Eltern. Es liegt in Bosco
diVidor, im Herzen des DOCG Prosecco-
Gebiets. Zum Weingut gehoren 21 Hektar
Reben, davon sind 15 ha DOCG und 6

ha DOC Treviso. Heute arbeiten auch die
Kinder, Giorgia und Giordano im Familien-
betrieb. Die langjahrige Erfahrung in der
Weinbereitung haben Lucio und Mirella
gezeigt, dass die meisten Kunden die Pro-
dukte von De Faveri nicht nur wegen ihrer
Qualitdt und ihrem Geschmack schatzen,
sondern auch fur ihren Bedeutungsgehalt.
Tradition, Heimatverbundenheit, Ehrlich-
keit und Freundlichkeit der Mitarbeiter
sind Werte einen hohen Stellenwert
haben. Die Kunden von De Faveri kaufen
nicht nur Wein, sondern das Ergebnis von

40 Jahren Familien-Engagement.

Inhaber Familie De Faveri

Winzer Giordano De Faveri

SOCIAL MEDIA

defaverispumante.it
[__f] @defaverispumanti
defaverispumanti
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21 ha

Auf steilen Hangen, im Schutze der Do-
lomiten und von den warmen Adriawin-
den verwdhnt, wéchst die Glera-Traube,
die Rebsorte des «Prosecco», auf kalkhal-
tigen mit Lehmschichten durchzogenen
Boden. Mit der fur italienische Verhalt-
nisse relativ hohen Niederschlagsmenge
(1200 mm Uber das ganze Jahr verteilt)
gedeiht die Glera-Rebe prachtig. Besucht
man die Rebberge im Sommer, dann
taucht man in einen griinen Dschungel
ein: ein nicht alltagliches Bild in Italien!
«Um diese Wuchskraft — der Qualitat
zuliebe — unter Kontrolle zu halten, sind
viele mihsame Arbeitsstunden erforder-
lich», weiss Lucio De Faveri aus eigener
Erfahrung zu berichten. Eine Besonder-
heit der Region ist, dass es keine Gross-
grundbesitzer gibt. Rie Rebflache ist auf
mehrere tausend EigentUmer und Win-
zer verteilt. So besitzt auch die Familie
De Faveri lediglich 1.5 ha Reben in den

Steillagen.

@ HIGHLIGHTS
Prosecco
DOCG

«Prosecco» bezeichnet in erster Linie die
Rebsorte, die schon immer in Venetien
angebaut wird, die ihr Potential aber nur
in den Higeln von Conegliano und Vald-
obbiadene voll entfaltet, wo sie héchste
Qualitatsanspriche erfillt und mit dem
GUtesiegel «<Denominazione di Origine
Controllata e Garantita» (Kontrollierte
und Garantierte Herkunftsbezeichnung)
ausgezeichnet worden ist. Nur wenn
Prosecco DOC oder Prosecco DOCG

auf der Etikette steht, ist auch Prosecco
drin. Dies war friher jedoch nicht immer
der Fall: Vor diesem Gurtelsiegel, durfte
Prosecco ohne Herkunftsbezeichnung
auf der ganzen Welt produziert werden.
Dieser war natUrlich preisglnstiger und
niedrigerer Qualitat. Ein weiteres High-
light ist, dass der Prosecco diValdobbia-
dene DOCG von De Faveri, im Gegensatz
zu vielen, in grosserem Stil produzierten
und recht anspruchslosen Prosecco Wei-
nen grosser Genossenschaftskellerein
der Region, auf dem Weingut gekeltert
und auch dort auf die Flasche gefullt
wird. Die feinperlige Spritzigkeit erhalt
der Prosecco durch die zweite Garung.
Anders als bei der klassischen Méthode
Champenoise findet diese nicht in der

Flasche, sondern im Edelstahltank statt.
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