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AAddrriiaannoo  MMaarrccoo  ee  VVii ttttoorriioo  ((PPiiéémmoonntt)),,  CCaasscciinnaa  BBoosscchheettttii   ddii   SSeerrggiioo  GGoommbbaa  ((PPiiéémmoonntt)),,  CCaassaavveecccchhiiaa  ((PPiiéémmoonntt)),,  
TTeennuuttaa  RRoovveeggll iiaa  ((LLoommbbaarrddiiee)),,  

VVii ll llaa  EErrbbiiccee  ((VVéénnééttiiee)),,  GGaammbbaa  ((VVéénnééttiiee)),,  LL’’ AAnnttiiccaa  QQuueerrcciiaa  ((VVéénnééttiiee)),,  
BBrreessssaann  MMaassttrrii   VViinnaaii   ((FFrriioouull   VVéénnééttiiee  JJuull iieennnnee)),,  

PPooddeerree  LLee  CCaaggggiioollee  ddii   TTiibbeerriinnii   ((TToossccaannee)),,  PPooddeerree  LLaa  VViiggnnaa  ddii   AAddrriiaannoo  RRuubbeeggnnii     ((TToossccaannee)),,  
FFaattttoorriiaa  LLaa  RRiivvooll ttaa  ((CCaammppaanniiee)),,  

MMaasssseerriiaa  ddeell   FFeeuuddoo  ddii   GGrroottttaarroossssaa  ((SSiiccii llee)),,  LLiimmoonniioo  ((SSiiccii llee))  
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La société Opera a été créée en 2004 dans le but d’importer directement d’Italie et de distribuer en 
exclusivité dans le circuit de la haute gastronomie Suisse, un choix inédit de vins italiens rares et de 
haute qualité. Depuis deux ans l’offre des vins Opera est aussi disponible pour les particuliers qui 
peuvent les acquérir directement chez l’importateur au prix de gros. 
 

La première sélection des domaines et des vins qui a été opérée il y a cinq ans tient encore aujourd’hui 
toutes ses promesses si l’on en juge par la qualité croissante de ses vins et si l’on considère le nombre 
d’établissements de prestige qui les ont portés à leurs cartes des vins au fil de ces cinq années. 
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!!!!!!!!������������������������ �������� . Les critères qui nous ont guidés et sur lesquels nous continuons à fonder nos 

choix pour l’enrichissement de cette collection sont les suivants : 
 

--  DDoommaaiinneess  ::     
o petite taille (de 4 à 20 hectares au maximum) 
o gestion familiale 
o contrôle intégrale de la filière 
o inédits en Suisse 

 

--  PPrr oodduucctt iioonn  ::   
o régime de culture raisonnée ou biologique 
o cépages autochtones ou assemblages typique du district vinicole 
o production limitée 
o qualité constante au travers de la gamme et du temps 

 

--  CChhooiixx  ddeess  VViinnss  
o vin d’appellation contrôlée : DOCG, DOC, IGT 
o en provenance des meilleurs districts vinicoles d’Italie 
o typicité et authenticité par rapport au terroir de provenance et non pas aux barèmes des guides 
o distribution géographique représentative des diverses caractéristiques du terroir italien 

 

Le processus de sélection se développe grâce au support d’un réseau qualifié d’œnologues et d’experts 
en Italie, par la suite validé par un comité restreint de clients sommeliers en Suisse. La diffusion des 
vins de ce catalogue se fait directement entre l’importateur OPERA et ses clients particuliers. 
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- Catalogue trimestriel avec descriptifs des vins et des domaines. 
- Prix de gros bloqués et garantis jusqu’à épuisement du millésime courant ou fin d’année. 
- Remplacement des bouteilles bouchonnées. 
- Livraisons hebdomadaires à domicile par nos services. 
- Dégustations privées de nouveaux millésimes. 
- Cadeaux d’entreprise (coffrets, rabais sur grosses quantités) 
- Organisation et animation de dégustations lors d’événements privés. 
- Organisation d’excursions œno-gastronomiques en Italie avec visite de caves et de domaines. 

 

Confiant que l’esprit de notre activité de recherche de vins Italiens de qualité vous convainque et que 
dans ce catalogue vous puissiez reperer un bon nombre de vins dignes de faire part de votre cave 
privée, je souhaite que cette année 2010 vous soit très prospère et fructueuse en affaires. 
 

         $
��!
�!��%��!����
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PPRREESSEENNTTAATTII OONN  DDEESSCCRRII PPTTII FFSS  PPRRII XX  ((HHTT))  

   
 Dolcetto d’Alba DOC 2008, “Galluccio”, 

Sergio Gomba 
 

Cépage: Dolcetto 100% 
 

Le Dolcetto « Galluccio » est un vin élégant 
issu d’un vignoble qui se trouve à 450 m. et 
permet une plus longue maturation sur pied de 
vigne. Affinage en acier pour conserver les 
aromes typiques de ce cépage. Robe rouge 
pourpre avec des reflets violets. Bouquet 
riche, intense et épicé. Goût plein et complexe 
avec une belle longueur finale. 

18.00 CHF 

   
 Barbera d’Alba Superiore DOC 2006, 

Adriano Marco e Vittorio 
 

Cépage : Barbera 100% 
 

Vinification traditionnelle complétée par un 
affinage en bois de taille moyenne (30 Hl) 
pour 6 mois au moins. Vin rouge sec et fruité 
à la robe rouge rubis. Vin frais et harmonieux 
qui en vieillissant acquiert des notes de fruits 
de bois, de confit et de toasté élégamment 
finies par une note d’acidité qui lui confère 
légèreté et fraicheur. 

21.50 CHF 

   
 

Nebbiolo d’Alba DOC 2007,  “Albié”, 
Sergio Gomba 
 

Cépage: Nebbiolo 100% 
 

Expressivité typique du Nebbiolo du district 
vinicole de Barolo. Affiné une seule année en 
tonneaux en rouvre de tailles différentes. 
Couleur rubis intense, bouquet net et élégant 
aux senteurs de fruits de bois. Goût velouté, 
harmonieux et raffiné.  

22.50 CHF 

   
 Langhe Rosso DOC 2004. “Pian del Lupo”, 

Casavecchia 
 

Cépages : Nebbiolo, Cabernet S. , Merlot 
 

Vin obtenu de l’assemblage de trois cépages 
qui sont vinifiés séparément et affinés 
(tonneaux de moyenne taille, 12-14 mois en 
barrique, 1 an en bouteille. Couleur rouge 
rubis avec reflets grenat. Parfums complexe et 
fruité (pruneaux et petits fruits). Goût chaud, 
rond et tannins veloutés. Belle persistance.  

28.00 CHF 

��� ���� � ���������������� ������������������������ �������� ����������� ���� � ������������������������ �������� �������� �������� 
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PPRREESSEENNTTAATTII OONN  DDEESSCCRRII PPTTII FFSS  PPRRII XX  ((HHTT))  

   
 Barbaresco “Basarin” DOCG 2005, 

Adriano Marco e Vittorio 
 

Cépage: Nebbiolo 100% à Barbaresco,  
            Cru du vignoble BASARIN 
 

Un des plus nobles représentants de cette 
appellation issue d’une des meilleures vignes 
à Barbaresco. Au moins 2,5 ans d’affinage lui 
confèrent force, consistance ainsi qu’un goût 
sec et vigoureux. Robe rouge grenat et 
bouquet qui brasse dans la gamme des épices, 
de la rose canine et de la mure. Carafe. 

35.00 CHF 
(75cl.) 

 
70.00 CHF 

(150cl. 2005) 
 
 

   
 Barolo Boschetti “Sorì” DOCG 2004, 

Sergio Gomba 
 

Cépage: Nebbiolo 100% à Barolo 
    Cru du vignoble BOSCHETTI SORÌ 
 

La plus haute expression du Barolo qui sait 
exprimer force et élégance par le biais d’un 
bouquet intense aux fruits murs, à la rose et 
aux mures. Robe rouge grenat. Saveur riche, 
structuré et caractérisé par des belles épices. 
Longue finale. Carafer ou ouvrir 1 h. avant. 

50.00 CHF 

   
 Langhe Bianco DOC 2008-09, 

Adriano Marco e Vittorio 
 

Cépage: Sauvignon Blanc 100% 
 

Robe jaune pâle avec des reflets verts. 
Bouquet délicat et typiquement séduisant aux 
senteurs de fruits frais. Vin sec doté d’une 
veine acide qui lui confère une agréable 
fraîcheur. Parfait en apéritif mais aussi en 
accompagnement de poissons maigres, 
viandes bouillies, pâtes et risotti aux légumes 
aux saveurs pas trop relevés. 

19.00 CHF 

   
 Roero Arneis DOCG 2008, Fiero, 

Sergio Gomba 
 

Cépage: Arneis 100% 
 

Ancien mono cépage traditionnel du district 
vinicole de Roero. Robe jaune déchargée, 
parfum frais et richement fruité. Goût sec, 
rond et élégant avec un arrière goût 
subtilement amandé. Idéal pour l’apéritif, il 
peut aussi accompagner les hors d’œuvre et 
des mets à base de poisson. Servir frais 14 C°. 

19.90 CHF 

��� ���� � ���������������� ������������������������ �������� ����������� ���� � ������������������������ �������� �������� �������� 
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PPRREESSEENNTTAATTII OONN  DDEESSCCRRII PPTTII FFSS  PPRRII XX  ((HHTT))  

   
 Vino Nobile di Montepulciano DOCG 2004 

Tiberini, Podere Le Caggiole 
 

Cépages: Prugnolo Gentile (Sangiovese), 
                 Canaiolo, Mammolo 
 

Vino Nobile austère et séduisant qui exprime 
le meilleur caractère du terroir d’origine. 
Robe rubis qui tire vers le grenat. Bouquet sur 
les fruits murs où domine le pruneau complété 
par une gamme d’épices et des nuances de 
cuir et tabac. Goût harmonieux, fort, direct et 
typique sur des tannins bien fondus. Très 
belle finale. Conseillé avec viandes rouges, la 
chasse, les pâtes et les fromages relevés. 

26.00 CHF 

   
 Vino Nobile di Montepulciano DOCG 2001 

RISERVA, Tiberini, Podere Le Caggiole 
 

Cépages: Prugnolo Gentile (Sangiovese), 
                 Canaiolo, Mammolo 
 

Petite production sur vendanges tardives de 
qualité exceptionnelles d’une sélection 
parcellaire. 4,5 ans pour obtenir ce Vino 
Nobile authentique. Robe rubis avec reflets 
grenat et violacés. Parfums de fruits de bois 
murs, pruneaux, épices, tabac et poivre. Goût 
plein et bien structuré qui s’appuie sur tannins 
bien fondus et une belle acidité. Mêmes 
accompagnements que pour le Vino Nobile 
d’année. Ouvrir 2 heures avant ou carafer. 

38.00 CHF 

   
 “Virgulto”, IGT Rosso Toscano 2004, 

Tiberini, Podere Le Caggiole 
 

Cépage:Prugnolo Gentile (Sangiovese) 100% 
 

« Virgulto » est le terme pour designer un 
jeune homme robuste, vital et direct qui est 
destiné à devenir un adulte vigoureux et avisé. 
Le nom a été choisi pour designer ce vin qui 
se veut puissant et austère tout en restant 
rond, intriguant et plaisant. Un des rarissimes 
Sangiovese en pureté qui se produit en 
quelques milliers d’exemplaires seulement. 

42.00 CHF 

   
 Grappa di Brunello di Montalcino, 

Podere La Vigna 
 

Transparente et au bouquet délicat et 
persistant. Incroyablement ronde et velouté. 

58.00 CHF 

��� ���� � ���������������� ������������������������ 
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PPRREESSEENNTTAATTII OONN  DDEESSCCRRII PPTTII FFSS  PPRRII XX  ((HHTT))  

   
 Rosso di Montalcino DOC 2007, 

Podere La Vigna 
 

Cépage : 100% Sangiovese Grosso 
 

Grand classique de Toscane à la robe rouge 
grenat brillant et au goût frais, structuré et 
rond. Au nez, une note de cerise très typique 
domine sur une palette de petits fruits rouges. 
Accompagnement: champignons, pâtes 
truffes, viandes rouges, gros gibier, fromages. 

26.00 CHF 
(75 cl.) 

 
58.00 CHF 

(150 cl.) 
 
 

   
 Brunello di Montalcino DOCG 2005, 

Podere La Vigna 
 

Cépage : 100% Sangiovese Grosso 
 

Une des appellations les plus prestigieuses. 
Long élevage en tonneaux de 20 Hl. Structure 
importante et complexe. Sa force s’affine 
avec le temps et s’exprime par une harmonie 
de fruits rouges murs, de cuir et de tabac. Très 
longue finale en bouche. Vin de garde. 

58.00 CHF 
(75 cl.) 

 
125.00 CHF 

(150 cl.) 
DOCG 2003 

   
 Brunello di Montalcino DOCG 2004 

     RISERVA, Podere La Vigna 
 

Cépage : 100% Sangiovese Grosso 
 

Vin de corps opulent, riche et rond. Tannins 
bien présents et harmonieusement fondu dans 
un bouquet de prunes et myrtilles mure. Vin 
de garde évolutif et superbe. Elevé en 
barrique et fut de chêne de 20 Hl avec un 
temps d’affinage global de six ans. (600 bts.)  

79.00 CHF 
(75 cl.) 

   
 “Maritato”, IGT Rosso Toscano 2005, 

Podere La Vigna 
 

Cépages : Sangiovese Grosso, Merlot 
 

Petite production d’un “mariage” entre 
Sangiovese et Merlot. Vins vigoureux et 
harmonieux qui se présente dans une robe 
rouge grenat et un bouquet varié de fruit 
sauvages. Tannins bien fondus, goût rond, 
structuré et longue finale. Idéale pour 
accompagner tout plat à base de gros gibier, 
champignons, truffes et fromages saisonnés. 

30.00 CHF 

��� ���� � ���������������� ������������������������ 
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PPRREESSEENNTTAATTII OONN  DDEESSCCRRII PPTTII FFSS  PPRRII XX  ((HHTT))  

   
 Valpolicella Superiore DOC 2003, 

Vigneto Monte Tombole, Villa Erbice 
 

Cépages: Corvina, Molinara, Rondinella 
 

Grand classique de la région qui se caractérise 
par sa structure et par son charme. Robe rouge 
chargée avec reflet violacés. Parfum intense 
de fruits rouges murs où dominent la 
Marasca, la cerise et la prunelle. En bouche il 
est plein et harmonieux doté d’une grande 
souplesse et équilibre. Excellent en 
accompagnements des viandes bouillies, des 
viandes rouges et des fromages saisonnés.  

25.00 CHF 

   
 Valpolicella Classico Superiore Ripasso, 

Le Quare DOC 2007, Gamba 
 

Cépages : Corvina, Corvinone, Molinara et 
Rondinella 
 

«Ripasso» car une partie de ce vin est vinifiée 
sur les marres de l’Amarone et affiné 12 mois 
en tonneaux de 15 Hl. Vin brillant au corps 
ample et harmonieux. Robe rouge rubis foncé. 
Cerise et myrtille dominent dans le bouquet. 
Accompagner aux viandes roties, fromages 
saisonnés, plats à base de truffe et cuisine 
asiatique. Servir à 19° C.  

27.00 CHF 

   
 Rosso del Veronese, IGT 2004,  

Campedel, Gamba 
 

Cépages : Corvina, Corvinone, Croatina 
 

Cru unique et propre au domaine Gamba issu 
d’une sélection parcellaire du vignoble 
Campedel. Les raisins sont passerillés 60 
jours avant d’être vinifiés et affinés 30 mois 
en cuve en acier pour en préserver les aromes 
d’origine. Robe rouge rubis foncé. Nez de 
cerises, fruits de bois, gingembre, cannelle, 
cuir et tabac. Vin harmonieux, corps ample 
chaud et équilibré. Accompagner à viandes à 
la braise, polenta et fromages à pâte dure. Vin 
de garde. Servir à 18° C. 

28.00 CHF 

��� ���� � ���������������� ������������������������ 
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PPRREESSEENNTTAATTII OONN  DDEESSCCRRII PPTTII FFSS  PPRRII XX  ((HHTT))  

   
 Amarone Classico della Valpolicella, 

Campedel DOC 2003 et 2005, Gamba 
 

Cépages : Corvina, Rondinella, Croatina 
 

Vin de pointe et grand cru du domaine 
Gamba. Passerillage de 4 mois des meilleurs 
raisins avant un processus de vinification et 
d’affinage de presque 4 ans. Robe rouge 
rubis. Nez intense et persistent sur gamme de 
fruits rouge, cerise confite, noix et amandes. 
En vieillissant, aromes d’épices, cannelle, 
cuir, tabac et truffes. Palais équilibré et bien 
structuré sur fusion d’élégants tannins. Rotis, 
sauces aigre-doux, fromages à pâte dure avec 
fruits confits et cacao. Servir à 20°C. 

55.00 CHF 

   
 Soave Superiore DOCG 2006, 

Vigneto Panvinio, Villa Erbice 
 

Cépage: 100% Garganega 
 

Petite production (3000 bts.) vendange tardive 
et passage en barrique de 6 mois. Vin blanc 
très austère et ample à la robe dorée et aux 
aromes qui annoncent des fruits blanc murs, 
l’amande douce et une note d’épices fumées. 
Goût plein structuré et harmonique. Indiqué 
pour tout plat relevé à base de poisson, 
poissons fumés et fromages saisonnés. 

25.50 CHF 

   
 Lugana Superiore DOC 2007, 

Tenuta Roveglia 
 

Cépages: Trebbiano di Lugana (90%) 
 

Vin de haute qualité issu d’un vieux vignoble 
de la région du Lac de Garde. Vinification et 
affinage sur lies. Robe dorée, goût plein et 
structuré. Arome riche sur des notes de 
noisettes et fruits murs. Idéal avec viande à la 
grille, risotti et fromages 

28.00 CHF 

   
 Recioto della Valpolicella Classico  

DOC 2006, Le Quare, Gamba 
 

Cépages: Corvina, Molinara, Rondinella 
 

Rare vin doux «de méditation» d’Italie. Robe 
rouge grenat foncé. Aromes de cerise confite. 
Goût plein et harmonieusement doux. Idéale à 
côte de pâtisserie sèche, chocolat ainsi que de  
fromages saisonnés et de sauces très épicées. 

44.50 CHF 

��� ���� � ���������������� ������������������������ 
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Schioppettino, 
IGT Friuli Venezia Giulia 2004, Bressan 
 

Cépage:Schioppettino (Ribolla Nera) 100% 
 

Vin autochtone et rare doté d’un caractère 
propre et évolutif dans le temps. Robe rubis 
intense avec des éclats violacés. Corps plein 
et harmonieux sur une base de fraicheur. 
Parfums de fruits de bois et belle note poivrée 
qui le rends reconnaissable à l’aveugle.  

39.90 CHF 
(75 cl.) 

   
 “Vintage N°3”, 

IGT Friuli Venezia Giulia 2001, Bressan 
 

Cépage: Schioppettino, Pinot Nero, Merlot 
 

Savant assemblage de deux grands cépages 
internationaux avec la typicité du 
schioppettino. Vin noble, plein, chaud et 
harmonieusement aromatique. Robe rouge 
rubis qui tend au grenat avec l’âge. Goût 
structuré qui reprend les notes olfactives et le 
complète par des nuances de sous bois et de 
bois aromatisé. 

38.50 CHF 
(75 cl.) 

   
 “EGO” 

IGT Friuli Venezia Giulia 2000, Bressan 
 

Cépage: Schioppettino, Cabernet Franc, 
Cabernet Sauvignon 
 

Expression d’un idéal ou d’un rêve du maître 
vigneron qui a voulu marier le schioppettino à 
sa meilleure sélection de cabernet dans une 
petite production qu’il signe à la main. Vin 
rond et velouté qui s’ouvre sur une symphonie 
de sous bois pour évoluer vers le poivre, le 
goudron, la truffe et le bois aromatique  

45.50 CHF 

   
 Pignol, 

IGT Friuli Venezia Giulia 1998, Bressan 
 

Cépage : Pignolo 100% 
 

Vin autochtone en voie d’extinction. Attaque 
timide qui dévoile un corps élégant et riche. 
Fascinante robe rubis brillante. Parfums 
évolutifs sur les notes de sous bois. Goût plein 
et harmonieux sur une structure importante et 
des tannins magnifiquement fondus. Très 
longue finale. 

70.00 CHF 

��� ���� � ���������������� ������������������������ �������� ��������$$$$$$$$ 
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 Pinot Grigio, 

IGT Friuli Venezia Giulia 2004, Bressan 
 

Cépage: Pinot Grigio 100% 
 

Un Pinot Grigio qui sort des sentiers battus. 
Vin structuré qui se prête à être servis comme 
vin d’apéritif que comme vin de repas. Robe 
dorée brillante, bouquet vaste et délicat et 
parfumé qui avec l’âge évolue vers des 
senteurs de noix, et d’amandes toastées. Goût 
plein et structuré avec longue persistance. On 
le conseil à côté de pâtes fraiches farcies aux 
légumes ainsi qu’avec les potages et tous met 
à base d’œufs, de poissons et de crustacés. 

29.50 CHF 

   
 “Carat”,  

IGT Friuli Venezia Giulia 2004, Bressan 
 

Cépages: Tocai, Ribolla Gialla, Malvasia 
 

Précieux assemblage de trois cépages 
autochtones vinifiés séparément et affinés 
dans un savant travail en barriques et 
tonneaux de 20 Hl. pour réaliser un vin 
important qui peut se garder long temps. Robe 
dorée, bouquet très élégant où l’on retrouve 
l’abricot, la pêche, la noix, le melon et 
l’amande douce. Au goût on retrouve la 
plupart de ces aromes et on complète avec 
une belle note de miel et de fleurs d’acacia. 
Accompagner au saumon fumé, à l’anguille 
de mer, fromages relevés et plats d’hiver de la 
cuisine italienne. On conseille de le servir en 
carafe, pas trop frais. 

33.00 CHF 

��� ���� � ���������������� ������������������������ �������� ��������$$$$$$$$ 
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Aglianico del Taburno DOC 2006,  
Fattoria La Rivolta 
 

Cépage : Aglianico 100% 
 

Vin fier et très bien structuré qui exprime 
force et chaleur. Robe rouge rubis foncée. 
Notes de cerises amères et pruneaux enrichies 
par des senteurs de poivre et de réglisse. Le 
goût confirme les anticipations du bouquet et 
complète avec d’avantage d’épices et du 
tabac. Viandes rouges, chasse, fromages âgés. 

25.00 CHF 

   
 
 “Terra di Rivolta”, Aglianico del Taburno 

DOC 2003 RISERVA, Fattoria La Rivolta 
 

Cépage : Aglianico 100% 
 

Robe rouge rubis foncée. Bouquet riche en 
fruits rouges de bois, cerise et pruneaux 
soutenu par une belle trame d’épices et de 
réglisse. En bouche il est ample, structuré et 
vigoureux. Tannins bien fondus et très longue 
finale. Accompagnements: viandes rouges, 
chasse, fromages relevés. Vin de garde. 

42.50 CHF 

��� ���� � ���������������� ������������������������ 
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Falanghina del Taburno DOC 2009, 
Fattoria La Rivolta 
 

Cépage : Falanghina 100% 
 

Vin blanc biologique obtenu de la vinification 
en acier de ce mono cépage autochtone. Vin 
au goût équilibré avec un joli bouquet 
d’aromes de fruits murs comme la pomme et 
la banane agrémentés par une belle minéralité 
et fraicheur. Servir frais (12°-14° C.).   

18.00 CHF 

   
 

Fiano del Sannio DOC 2009, 
Fattoria La Rivolta 
 

Cépage : Fiano 100% 
 

Vin blanc obtenu de la vinification en acier de 
ce mono cépage autochtone. Vin sec, très 
propre et de belle structure. Nez aux fleurs de 
champ et fruits blancs agrémenté par une fine 
note aux agrumes. Belle minéralité, longueur 
et grande finale. Servir frais (10-12 C°.). 

22.00 CHF 

   
 Greco di Tufo del Taburno DOC 2009, 

Fattoria La Rivolta 
 

Cépage : Greco di Tufo 100% 
 

Nez typiquement marqué par une connotation  
minérale balancée par des senteurs de miel,  
Agrumes, camomille et thym. Explosif au 
palais mais élégamment structuré avec une 
très longue finale. Poissons, crustacés, 
calamars, pates aux parfums méditerranéens 
aux sauces blanches. Servir frais (10-12 C°.). 

22.00 CHF 

��� ���� � ���������������� ������������������������ 







����������� ���� � �������� �������� ���������������� �������� ��������







 



 

 14 
Opera, Francesco Mancuso francesco@vinopera.com Ch. Des Philosophes 6, 1273 – Arzier 

Tel. 022-366.24.11,    Natel. 079-250.00.35 

 
 
 

PPRREESSEENNTTAATTII OONN  DDEESSCCRRII PPTTII FFSS  PPRRII XX  ((HHTT))  

   
 “Giglio Rosso”, Sicilia IGT 2007, 

Masseria del Feudo di Grottarossa 
 

Cépage: Nero d’Avola 100% 
 

Vin biologique, vendange manuelle vinifié 
sans aucun apport du bois pour garantir 
l’authenticité des parfums d’origine. Robe 
rouge rubis. Parfums de mures, pruneaux, 
réglisse et fruits rouges. Goût équilibré, rond 
et agréablement savoureux. Très vaste choix 
d’accompagnements de mets méditerranéens.  

18.00 CHF 

   
 “Rosso delle Rose”, Sicilia IGT 2005, 

Masseria del Feudo di Grottarossa 
 

Cépages: Nero d’Avola, Syrah 
 

Vin de grande personnalité et séduction. Les 
deux cépages sont vinifiés séparément et 
assemblés au travers d’une longue période 
d’affinage pour se présenter dans une robe 
rouge rubis brillant. Bouquet très élégant aux 
senteurs d’épices, cacao et vanille. En bouche 
on relève des tannins bien fondus et doux 
dans un corps chaud et velouté.  

25.50 CHF 

   
 “Giglio Bianco”, Sicilia IGT 2008, 

Masseria del Feudo di Grottarossa 
 

Cépages: Anzolica, Grillo 
 

Vin biologique, vendange manuelle vinifié 
sans aucun apport du bois pour garantir 
l’authenticité des parfums d’origine. Robe 
jaune déchargé aux reflets verdâtres. Nez 
floréal avec des belles nuances de pêche 
blanche et de mandarine. Goût très fin, frais et 
sec avec une très belle longueur. Poissons. 

18.00 CHF 

   
 “Haermosa”, Sicilia IGT 2007, 

Masseria del Feudo di Grottarossa 
 

Cépage: Chardonnay 100% 
 

Petite production de ce chardonnay 
incroyablement frais et qui s’affine au fil du 
temps pour exprimer des notes de fleurs et 
d’agrumes typiques de la région. Robe d’un 
jaune intense et goût plein et minérale mais 
frais grâce à une base agréablement acidulée. 
A accompagner avec des crustacés, viandes 
blanches et fromages moyennement saisonnés 

25.50 CHF 

��� ���� � ���������������� ������������������������ 
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 Spumante Prosecco Brut IGT 2008 

L’Antica Quercia 
 

Cépage : Prosecco 100% 
 

Vin d’apéritif est aussi parfait en 
accompagnement aux plats à base de viandes 
blanches, de poissons ainsi qu’aux mets à 
base de riz et aux pates farcies aux légumes. 
Robe jaune brillant, perlage fin et persistent. 
Bouquet qui évoluent à travers d’une gamme 
de parfums floraux, agrumes et fruits blancs. 
Au goût il est sec, délicat et bien équilibré 
soutenu par une belle minéralité qui lui 
confère une agréable fraicheur. 

18.00 CHF 

   
 Moscato d’Asti DOCG 2009, 

Adriano Marco e Vittorio 
 

Cépage : Moscato 100% 
 

Vin pétillant (« frizzante ») et modérément 
alcoolique (5%), typique pour les fêtes et pour 
les desserts. Robe d’un ton jaune délicat avec 
reflets dorés, perlage fin et mousse 
persistante. Au nez il présente des aromes de 
fleurs de sauge, d’agrumes, de tilleul, d’acacia 
ainsi que des fruits blancs. En bouche il est 
agréablement doux et fraichement acide. 
Servir à 8°-10° C.  

19.00 CHF 

   
 Brachetto d’Acqui DOCG 2008 

Lovisolo 
 

Cépage : Brachetto 100% 
 

Vin doux pétillant (« frizzante »), vivace, frais 
et persistent à bas volume d’alcool (7%). 
Robe rouge rubis chargé et bouquet très 
intense avec son typique parfum de rose. Idéal 
avec la petite pâtisserie et tout dessert à base 
de fruits. Parfait comme apéritif frais et 
désaltérant en été ou comme base pour long 
drinks. Servir à 8-10 C° dans des grands 
verres. 

19.00 CHF 
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 Liqueur de Citron (Vol. 35%) 

Limonio, Sicile 
 
Liqueur obtenue par simple infusion des 
zestes de citrons de provenance du domaine 
du producteur.  
Couleur vert olive brillant, parfum de citrons 
intense et typique, goût persistent de citron. 
Idéal en fin de repas et en accompagnement 
aux sorbets et à la pâtisserie à base de fruit 
frais. Servir très froid dans es verres bien 
givrés. 

32.00 CHF 

   
 Liqueur de Mandarin (Vol. 35%) 

Limonio, Sicile 
 
Liqueur obtenue par simple infusion des 
zestes de mandarine de provenance du 
domaine du producteur.  
Couleur jaune havane, parfum de mandarines 
intense et direct, goût persistent et délicat de 
mandarines. 
Idéal en fin de repas et en accompagnement 
aux sorbets, biscuits secs et desserts à base de 
crèmes jaunes. Servir froid. 

32.00 CHF 

   
 

Liqueur de Cannelle (Vol. 32%) 
Limonio, Sicile  
 
Liqueur obtenue par simple infusion de 
cannelle de production locale. Couleur 
ambrée, parfum délicat de cannelle. Goût 
persistent, rond et harmonieux. Idéal en fin de 
repas en accompagnement aux desserts à la 
cuillère tels que la panna cotta, mais aussi le 
chocolat et biscuits aromatisés. Servir froid 

35.00 CHF 
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Conditions de Vente et de Livraison 
 
 

Validité  
 

·  Prix bloqués jusqu’au 31 Décembre 2010 
·  Sous réserve de disponibilité 
·  Possibilité de variation de prix sur nouveaux millésimes 

 
 
 

Conditions 
 

·  Prix nets franco domicile TTC (TVA comprise), 
·  Pour toute commande inférieure à 500 CHF, participation aux frais de livraison (20.- CHF) 
·  Remplacement de bts. bouchonnées sur retour des bouchons défectueux pour contrôle 

 
 
 

Payements  
  

·  En comptant à la livraison pour toute commande jusqu’à 500 CHF 
·  30 Jours nets pour toute commande supérieure à 500 CHF 
·  Payement à la livraison pour première commande 
·  Cartes de crédits pas acceptées 
·  En cas de non payement ou de paiement tardif, un taux 4% (annuel) du montant du sera  

facturé au pro rata pour la couverture des intérêts bancaires et des frais de sollicitation. 
 
 
 

Rabais de Quantité :  
 

·  Conditions de rabais sur volumes d’achat supérieurs à 60 bts par vin et par commande  
pour tous les vins jusqu’à 25.- CHF (HT) 

·  Pour les vins de prix supérieur à 25.- CHF (HT), conditions sur demande, sauf disponibilité 
 
 
 

Livraisons et Délais 
 

·  Livraison : dans la semaine si disponible en stock, sinon 15 jours max. 
·  Livraisons par caisses en carton de 6 (75 Cl.) 
·  Possibilité d’emballage en caisses de 6 en bois sur demande et contre supplément de prix 
·  Magnums (1500 Cl.) et Double Magnums (3000 Cl.) caisses en bois individuelles 
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