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Allombreggiare antico delle querce che
gia nel settecento rendevano piacevoli le
gite in campagna della nobiltd veneziana,
in quella terra a due passi dal Piave, vi at-
tende la famiglia Zanotto, da generazioni
custode del Gambrinus.

Accarezzati dalle fresche e generose acque
del fiume Lia, fra queste secolari mura,
inserite nei prestigiosi circuiti Chateaux et
Gourmet e Locali Storici d’Italia, troverete
un’ospitalitd attenta e cordiale a disposi-
zione dell’enoturista, capace di trarre dolce
frutto dalla Terra d’appartenenza.

Dulcis in fundo, come tutte le torri e ca-
stelli che si rispettino, anche questa na-
sconde un segreto, quello della nascita e
affinamento di un liquore Unico al mon-
do: Elisir Gambrinus; sorpresa del palato e

sostegno del cuore...

Im Schatten der uralten Fichen, die schon im
18. Jahrhundert die Ausfli
Adeligen auf das Land angenehm werden

ige der venezianischen

in dieser C fzgmd, nur wmigv Schritte vom Piave
entfernt, erwartet Sie die Familie Zanotto, seit
Generationen Hiiterin des Gambrinus.

Inmitten der lkiiblen Gewisser des Flusses

Lia, eingeschlossen in dieses jabrhunderte alte

Gemdiuer, empfohlen von den beriihmten Chate-
aux et Gourmet Reisefiibrern und zu den histori-
schen Restaurants Italiens gehorend, erwartet den
Onotouristen erlesene und herzliche Gastfreun-
dschaft, die gekonnt die Friichte des eigenen Bo-
dens hervorragend zu nutzen weifs.

Und — dulcis in fundo - , verbirge sich, wie in

Jedem Turm und jedem Schloss auch hier ein

Geheimnis, die Entstehung und Reifung eines

einzigartigen Likors: Elisir Gambrinus, eine
Uberraschung fiir den Gaumen und Elisir fiir

das Herz

En cette terre a deux pas du Piave, la famille
Zanotto, gardienne du “Gambrinus” depuis
des générations, vous attend a l'ombre de ces
chénes séculaires, qui rendaient agréables les
promenades & la campagne des nobles véni-
tiens.

Caressés par les eaux fraiches et généreuses

du flewve Lia, entre ces vieux murs figurant

dans les prestigieux circuits «Chdteaux et
Gourmets» et «Locali storici d’Ttalia» (Re-
lais historiques italiens), vous serez des hites

Sflattés, a méme de profiter au maximum des
[fruits de cette terre bénie.

la aussi, comme dans tous les chite-

Enfin.

aux chargés de mystére, un secret se cache: la

naissance et le vieillissement dune liqueur
unique au monde: Elixir Gambrinus, sur-
prise du palais et réconfort de lesprit...
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0001 - Classico - cl. 70
0002 - Astuccio - cl. 70 0012 - Classico - cl. 100

0003 - Mignon - cl. 10
0009 - Edizione Limitata Oro - cl. 70 0004 - Espositore con 12 Tubi - cl. 10




BOTTIGLIE DA COLLEZIONE
Nel segno dell’eccezionalita:

d’un piacere; d’un evento.

Perché il ricordo rimanga
accarezzato dal gusto.

Elisir Gambrinus - 180th Anniversary - 2005
Fior di Grappa - Ricciolo Anniversario - 2007

Etwas Besonderes: Pour un plaisir, un événement exceptionnel.
ein Genuss, ein Erfz'gm'.f. Pour que le souvenir reste lmtj/)urx caressé
Damit die Erinnerung verschonert par le goiit.

wird durch den Geschmack

0014 - Elisir Gambrinus - Campioni del mondo - 2006

0006 - Magnum 1,5 cl. - 150




HISTORIA

Ci mette mano I'uvomo che ¢ sapiente
nel dosaggio; I'arrotonda la Natura che,
a braccio del Tempo, d’altri segreti ¢ pa-
drona. Tre bottiglie; tre “stagioni”: diverse

interpretazioni dello stesso brano.

Singole annate:

Elisir Gambrinus 1997
Elisir Gambrinus 1998
Elisir Gambrinus 1999

0007 - Historia

- collezione temporale 3x - cl. 70

6008 - Theca Vinaria® - sistema cantina 6 bottiglie

Der Mer
bei; die Natur runder ab und ist gemeinsam

sch trigt mit seinem Konnen dazu

mit der Zeit Hiiterin weiterer Geheimnisse.

Drei Flaschen; drei ,, Jabreszeiten: verschie-
elben Textes.

//(’r’/[’ Interpretationen ¢

Einzigen Jahr:

Elisir Gambrinus 1997
Elisir Gambrinus 1998
Elisir Gambrinus 1999

s de la

Nature. Trois bouteilles, trois «saisons».

La sagesse de I'homme et les se

La méme partition que chacun interpréte a

son S’/"L’.

Seule année:
“isir Gambrinus 1997
Elisir Gambrinus 1998

THECA VINARIA

Per 'amico, dono; per il privato piacere,
scorta. Sei bottiglie in una confezione che
a bell’estro impilata, racchiude il piacere di

creare la propria cantina.

Fiir den Freund, ein Ges

henk; fiir den pri-

vaten Genuss, Reserve. Sechs Flaschen in ei-

ner Konfektion, die Ihren Keller wertvoller
macht.

Pour lami, cadeau; pour le particulier, pro-
vision. Six bouteilles renfermant le plaisir de

créer une cave A/M’/'F()/'/}/[’//[’.
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ELISIR GAMBRINUS E STATO SCELTO PER I FESTEGGIAMENTI DEL 44° PRESIDENTE DEGLI STATI UNITI D’AMERICA
Siamo onorati che questa antica ed unica ricetta creata nel 1847, possa ancora oggi incontrare gusti, culture e diversitd nel mondo, anche in
occasione dei festeggiamenti del 44° Presidente degli Stati Uniti d’America. Per celebrare questo particolare “nuovo tempo” che cambiera il
corso della storia, abbiamo voluto dedicare questo frutto della nostra terra alla persona di Barack Obama, come uomo prima ancora che pre-
sidente, verso la quale nutriamo sincera stima, fiducia e condivisione ai suoi ideali di cambiamento. Con questa motivazione e per contribuire

a sostenere Bioforest per il Progetto Otonga in Ecuador abbiamo realizzato 999 esemplari in edizione storica numerata. (Gianmaria Zanotto)

ELISIR GAMBRINUS WAS CHOSEN TO CELEBRATE THE ELECTION OF THE 44TH PRESIDENT OF THE UNITED STATES
We are honored that this unique ancient recipe created in 1847 continues today to meet the tastes, cultures and diversity of people worldwide, also
on the occasion of the celebrations for the election of the 44th President of the United States of America. 1o mark this special “new era” that will
change the course of history, we wish to dedicate this fruit of our land to the person of Barack Obama, first as a man then as a president who has our
sincere esteem and trust and whose ideals for change we share, For this reason, and to support the Otanga Project of Bioforest in Ecuador we have

prepared 999 bottles of a unique limited number edition. (Gianmaria Zanotto)

0005 - Elisir Gambrinus - Yes We Can - 2009




FIOR DI GRAPPA

Monovite di Raboso Piave.

Nasce da una rigorosa selezione di vi-
nacce ottenute esclusivamente da uve
dall’antico e raro vitigno di Raboso
Piave dell’Azienda Gambrinus in San
Polo di Piave.

La distillazione avviene secondo il
metodo tradizionale discontinuo a ba-
gnomaria, 'unico in grado di esaltare
gusti e profumi di marasca e di mora
selvatica, presenti nell’'uva d’origine. 1l
suo aroma, molto intenso e persistente
procura dopo la degustazione una sen-
sazione di grande armonia.

Si consiglia di servire alla temperatura
di 4-5 °C circa per esaltarne 'aroma,
piacevolissima anche a temperatura
ambiente.

Monovite aus Raboso Piave.

Entsteht aus einer strengen Auslese von
Trestern, gewonnen aus Trauben der al-
ten und seltenen Rebe des Raboso Piave
der Azienda Gambrinus in San Polo di
Piave.

Die  Destillation  erfolgt  nach —dem
herkommlichen diskontinuierlichen Was-
serdampf-Verfahren, das den in der Trau-
be vorhandenen Geschmack und Duft
nach Weichseln und Brombeeren unter-
streicht. Das intensive und langanhalten-
de Aroma bereitet nach dem Genuss ein
Gefiihl tiefer Harmonie.

Bei 4-5°C serviert wird das Aroma inten-
siver, jedoch auch bei Raumtemperatur
sehr angenehm zu geniefSen.

Monovite de Raboso Piave.

Elle nair & partir d'une rigoureuse sélec-
tion de marcs de raisin obtenus exclusive-
ment des raisins provenant de l'ancien et
rare cépage de Raboso Piave de la Maison
Gambrinus, & San Polo di Piave.

La distillation se fait suivant la méthode
traditionnelle, discontinue, en bain-ma-
rie, la seule & méme d'exalter les goiits et
les parfums de griotte et de miire sauva-
ge, présents dans le raisin dorigine. Son
ardme, trés intense et persistant, procure,
aprés dégustation, une sensation de gran-
de harmonie.

On conseille une température de service
de 4-5° C., afin d'en exalter l'aréme, trés
agréable méme & température ambiante.
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VINI
della terra dei dogi




4006 - Indomabile® - cl. 75

4007 - Indomabile® Magnum - cl. 150




ADRIANO - RABOSO DEL PIAVE
[13% vol - 6 x 75l - 8,2 kg]
D.O.C. Piave - Il Raboso Piave ¢ il

vitigno autoctono per eccellenza della

Marca Trevigiana, una delle poche va-
rietd indigene del Veneto sopravvissute
all'invasione filosserica che distrusse la
viticoltura Europea nella seconda meta
dell’800. Il vino che si ricava ha un sa-
pore secco, austero, abbastanza tannico
e acidulo. Invecchiato in barriques uni-
sce ed accentua i profumi e sapori del
vitigno alle piacevoli sfumature del ro-
vere. E un vino da consumare a partire
dal terzo anno di etd e regge bene di-
versi anni di invecchiamento. Va servito
a 18-20 °C. in bicchieri a coppa larga.
Trova buoni accostamenti con carni sia
bianche che rosse cotte allo spiedo, cac-
ciagione, selvaggina, arrosti e f(n‘muggi

ben stagionati.

VIGNA ROSSA

[13% vol - 6 x 75l - 8,2 ke]

Cabernet Sauvignon L.G.T. - Colore
rosso rubino intenso e caldo che si atte-
nua col tempo. Profumo delicato, largo,
lontanamente erbaceo e con sfumature
di netti profumi di sottobosco. E vino
da invecchiamento ¢ il tempo gli con-
ferisce toni goudronnés e leggermente
speziati. Sapore pieno, armonico, di
perfetta tannicid, vellutato, lungo,
affascinante. E vino per piatti di carni
rosse, selvaggina, formaggi stagionati.

Servire a temperatura di 18-20 °C.

D.O.C. Piave - Der Raboso Piave ist die
autochthone Weinrebe der Marca Trevi-
giana par excellence, eine der wenigen
heimischen Sorten von Venetien, die die
Reblausseuche iiberlebt haben, die in der
zweiten Hilfte des 18. Jahrhunderts den
europiischen Weinbau zerstorte. Der aus
dieser Rebe gewonnene Wein ist im Gesch-
mack trocken, schlicht und leicht siuerlich,
mit relativ hohem lanningehalt. Der in
Barriques gelagerte Wein vereint das Aro-
ma und den Geschmack der Weinrebe mit
den angenehmen Nuancen des Eichenhol-
zes. Der Wein kann ab dem dritten Jahr
getrunken werden und hilt auch lingere
Lagerung gut aus. Zu servieren bei 18-
20°C in weitkelchigen Glisern. Passend

>

zu 11/(’('/)7('7'/7 und roten Fleisch am Spie
Wild, Braten und durchgelegenen Kise.

Cabernet Sauvignon 1G.T - Intensive
und warme rubinrote Farbe, die mit der
Zeit abschwicht. Harmonisches, zartes,
leicht grasiges Aroma mit ausgeprigten
Unterholzanklingen. Er altert gut und
erhilt mit der Zeit leicht teerige und wiir-
zige Nuancen. Voller, harmonischer Ge-
schmack mit weichen Tanninen, samtig,
anhaltend  und  faszinierend.  Ausge-
zeichnet zu Wildgerichten, dunklem und
gegrilltem Fleisch, gereiftem Kise. Ser-
viertemperatur: 18-20°C

D.O.C. (A.O.C.) Piave - Raboso Piave
est le cépage autochtone par excellence de
la Marca Trevigiana (végion de Trévi-
se), l'une des rares variétés de la Vénétie
survécues & Uinvasion du phyloxéra, qui
anéantit la viticulture européenne an
cours de la deuxiéme moitié de 1800. On
obtient un vin sec, austere, assez /zm///'{/m’
et acidulé. Vieilli en barriques, il unit
et accentue les parfums et les saveurs du
cépage aux agréables nuances du chéne.
C'est un vin a consommer aprés trois ans
et il peut étre vieilli pendant plusieurs
années. 1l doit étre servi en ballon a 18-
20° C. Il saccompagne bien avec les vian-
des blanches et rouges cuites & la broche, la
venaison, le gibier, les rotis et les fromages

affinés.

Cabernet Sauvignon L.G. T - Robe rubis
intense et chaud, qui saffaiblir avec le
temps. Bouquet délicat, ample, avec des
senteurs herbacées et des nuances de sous-
bois. C'est un vin a vieillir: le temps lui
confére des tons goudronnés et légérement

épicés. En bouche: plein, harmonieux,

tanins parfaits, velouté, persistant, char-

mant. Conseillé avec viandes rouges,
gibier, fromages affinés. Température de

service: 18°-20° C.
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MANZONI BIANCO

(12,5% vol - 6 x 75¢l - 7,9 kgl

[.G.T. Delle Venezie - Nobile vitigno
creato dal prof. Luigi Manzoni, preside
della Scuola di Viticoltura ed Enologia
di Conegliano ¢ illustre ampelografo, tra
il 1930 e il 1935 incrociando le varieta
Riesling Renano e Pinot Bianco. Dall’e-
satta posizione del vigneto da dove ¢ sta-
to ottenuto: tredicesima vite del 6° filare
deriva la sigla numerica 6.0.13 che lo
distingue ¢ lo diversifica dalla numerosa
serie di incroci che il Manzoni fece, dei
quali questo ha avuto maggior successo.
Il vino unisce la struttura e le sftumature
tenui tipiche dei grandi Riesling Renani
al naso tipicamente fruttato ed elegante
del Pinot Bianco in un vino piacevole
ed appagante che si presta anche ad un
buon invecchiamento. Vino caratteri-
stico dal profumo intenso - aromatico,
vellutato, ottimo con aperitivi, antipasti,
minestre leggere, pesce alla griglia e carni
bianche. Servire fresco, alla temperatura
di 8-10°C.

PINOT GRIGIO
[12,5% vol - 6 x 75¢l - 7,9 kg]
LG

dﬂ mutazione gClﬂlﬂRl'iH dCl Pinot nero.

. Delle Venezie - Vitigno derivante

Vino prestigioso, ottenuto da uve Pinot
Grigio prodotte nella zona del Piave, vi-
nificate in bianco. E un vino sapido con
aciditd equilibrata e finale asciutto. E
fruttato con sentore di mandorle tostate
e fieno secco. Ottimo da aperitivo e con

antipasti magri, piatti di carne e pesce.

Servire fresco a temperatura di 8-10°C.

LG.T. Delle Venezie - Diese edle Weinrebe ist
die Kreation von Prof. Luigi Manzoni, dem
langjihrigen Direktor der Weinbauschule von
Conegliano und beriihmten Rebsortenkun-
digen, enstanden zwischen 1930 und 1935
aus der Kreuzung zweier Weinreben, dem
Riesling Renano und dem Pinot Bianco. Die
numerische Bezeichnung 6.0.13 stammt aus
der exalkten Position des Weinstocks, aus dem
ste gewonnen wurde: dreizehnter Weinstock
der 6. Reibe und unterscheidet sie somit von

den zablreichen Kreuzungen des Manzoni,

von denen diese den grifsten Erfolg erzielt hat.
Der)

beriibmten Riesling Renani Weine typischen

Vein vereint die Struktur und die fiir die
zarten Nuancen mit der typisch fruchtigen
und eleganten Nase des Pinot Bianco in einem

angenehmen und gefilligen Wein, der auch

fiir die Lagerung geeignet ist. Charakteristi-

scher Wein mit anregendaromatischem, samti-
gem Bouquet. Ausgezeichnet als Aperitif; sehr
gut zu Vorspeisen, leichten Suppen, gegrilltem
Fisch und weifem Fleisch. Serviertemperatur:
8-10°C

LG.T. Delle Venezie - Diese Rebsorte, die
durch die Knospenmutation von der “Pinot
nero” entsteht. Er ist ein salziger Wein mit
ausgeglichener Siiure und trockenem Ende. Er

ist fruchtig mit einem Dufi nach Rostmandeln

und herbem Heu. Ausgezeichnet als Aperitif

und mit leichten Vorspeisen, Fleisch- und Fi-
schgerichten. Bei 10-12° C servieren.

L.G.T. Delle Venezie - Cépage créé entre
1930 et 1935, par Luigi Manzoni, pro-
viseur de UEcole de Viticulture et (Eno-
logie de Conegliano et ampélographe re-
nommé, en croisant les variétés Riesling
Rhénan et Pinot Blanc. Le sigle numéri-
que (6.0.13) prend origine de l'exacte po-
sition du cépage d'ow on a obtenu ce vin,
treiziéme vigne, sixiéme alignement: ce
qui le distingue et le diversifie des nom-
breux croisements que M. Manzoni fit. Et
cest celui-ci qui a eu le plus de succés. Le
vin allie la structure et les nuances légéres
typiques des grands Riesling Rhénans au
nez bien fruité et élégant du Pinot Blanc,
donnant origine & un vin agréable et sa-

tisfaisant, qui se préte & un bon vieillis-

sement. Vin caract

[j(]l/(/y au /7()[/[/[/('[
excitant — aromatique, velouté, excellent

avec les apériti

, apprécié avec les hors-
d’euvre, les potages, le poisson grillé et les
viandes blanches. A servir frais, entre 8°
et 10°C.

L.G.T. Delle Venezie - Ce cépage dérive
d’une mutation des bourgeons de Pinot

Noir. Cest un vin de prestige, obtenu a

partir de raisins Pinot Gris, produits dans
la région du Piave, vinifié en blanc. Vin
sapide, avec une acidité équilibrée et un
goiit final sec. Fruité, avec des senteurs
d'amandes grillées et foin sec. Excellent
apéritif, il saccompagne bien avec les
hors-d’euvre maigres, les viandes et les

poissons. A servir frais, entre 8° et 10° C.

3001 - Manzoni Bianco - cl. 7

3003 - Pinot Grigio

ficl.

—

VRV



VALDOBBIADENE D.O.C.G.
PROSECCO SUPERIORE
11.5% vol - 6 x 75¢l - 7,6 kg]
Vino spumante VSQPRD - D.O.C.G.
extra dry, ottenuto esclusivamen-
te dalla pigiatura di uve Prosecco nel
Comune di Valdobbiadene fermentate
naturalmente. Di colore giallo paglieri-
no scarico tendente al verdolino, la lim-
pidezza ricamata di incessante perlage,
il profumo fruttato che ricorda molto
i fiori d’acacia e di glicine ed un sapore
asciutto, leggero dall’evidente fruttato.
E adatto per antipasti magri e piatti di
pesce marino o d’acqua dolce. Servire a
temperatura di 8°C.

CHARDONNAY

11.5%vol - 6x 75d - 7,6 kg

Marca Trevigiana I.G.T. - Ottimo vino
frizzante fresco. Vinificato in bianco e
fatto fermentare in serbatoi di acciaio, &
un vino di buon corpo, salato, armoni-
co con finale asciutto, fruttato, floreale
con note speziate di timo e con pmf'u/
mi di tabacco e fieno secco. Ottimo da
tutto pasto, da abbinare ai primi piatti
o secondi di carne o di pesce. Servire a

8-10° C.

VSQPRD - D.O.C.G. Qualitit Die
Weinrebe - verbreitet im Treviso-Gebiet,
besonders in Valdobbiadene - wird zur Be-
reitung ;‘///r/gz'x Weines [//1//1///,\1§L’Zt’/('/7/'1(’/
ten Sekte weit benutzt. WeifSweinbereitet,
présentiert sich dieser Wein  fruchtig,
von guter Intensitit mit Obstnoten, und
insbesondere spurt man herben Apfel, Zi-
trone, Pampelmuse; die herrschende Blu-
mennote ist die nach blithender Glyzinie
und Akazie. Am Gaumen ist angenehm
und harmonisch, delikat weich. Servier-
temperatur: 8-9 °C .

Marca Trevigiana 1.G.1T. - Geniestbar
spritzigen  frischen Weine. Mit seiner
WeifCweinbereitung  und der  Girung
in Stahlbehiltern ist dieser Wein von
gutem Korper, salzig, harmonisch, mit
trockenem Ende, fruchtig, blumig mit
Gewiirznoten nach Thymian und Diiften
nach labak und herbem Heu. Er passt
ausgezeichnet zu allen Gerichten oder mit
ersten Gingen im Allgemeinen und zwei-
ten Fleisch- oder Fischgingen. Bei 8-10°

(: servieren.

Vin  mousseux VSQPRD — D.O.C.
(A.0.C.) — extra dry, obtenu & partir de
raisins Prosecco de la Commune de Val-
dobbiadene, ~ fermentés  naturellement.

Robe jaune paille délavé avec des re
verditres; brillant; excellent perlage; au
nez: senteurs fruitées, fleurs dacacia et
dlycine; sec. Conseillé avec hors-dwuvre
maigres et poissons de tout genre. A servir
a8°C.

Marca Trevigiana 1.G.T. - Excellent vin
pétillant, vinifié en blanc et fait fermenter
dans des cuves en acier. C'est un vin qui a

du corps, salé, harmonieux, avec un goiit

final sec, fruité, floral, des notes épicées de

thym et des senteurs de tabac et foin sec.

Conseillé avec tous les plats, mais en par-
ticulier avec les entrées, les viandes blan-
ches ou les poissons. A servir entre 8° et

10° C.

2001 - Valdobbiadene Prosecco Superiore D.O.C.G. - cl.
2005 - Chardonnay Marca Trevigiana .G.T. - cl.
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BRUTO

[12% vol - 6 x 75¢l - 7.6 ke]

Vino spumante Brut di Qualitda VSQ
- Metodo Charmat Lungo - ottenuto
dalla pigiatura soffice di uve Prosecco
e di Pinot Nero dell’Alto Adige. Matu-
rato per nove mesi in autoclave e per
un analogo periodo in bottiglia; ha co-
lore giallo paglierino pallido con riflessi
verdognoli. Dal sapore secco, leggero,
fresco d’acidita e gradevolmente amaro-
gnolo, ha profumo di bouquet, sottile
ma ben dichiarato, fragrante e frutta-
to. E adatto per aperitivi, antipasti di
pesce, molluschi al naturale. Servire a

temperatura di 8°C.

ROSA

[12% vol - 6 x 75¢l - 7,6 kg]

Vino spumante Brut di Qualitd VSQ —
Metodo Charmat Lungo — ottenuto dal-
la pigiatura soffice di uve Prosecco, Pinot
Nero dell’Alto Adige e Lagrein Dunkel,
maturato per nove mesi in autoclave e
sei mesi in bottiglia. Dal sapore fresco
d’acidita e asciutto, ha profumo intenso
e caratteristico di flori che accompagna
un bouquet delicato dal leggero sento-
re di cerasuolo. Di colore rosa pastello
tenue, dai riflessi brillanti. E adatto per
antipasti di verdura e carni bianche: da

servire a temperatura di 8°C.

Brut Sekt mir VSQ Qualitit — Lange
Charmat Methode — gewonnen aus zart
gepressten Prosecco -Trauben und Siidti-
roler Pinot Nero Trauben. Neunmo-
natige Reifung im Druckbehilter und
weitere neun Monate in der Flasche;
zart strohgelbe Farbe mit griinlichen
Nuancen. Trockener, frischer und ange-
nehm herber Geschmack; zartes , aber
ausgeprigtes, fruchtiges Bouquet. Ausge-

zeichnet als Aperitif, zu Fischvorspeisen,

frischen  Mollusken. Serviertemperatur:

8°C.

Brutr Sekt mir VSQ Qualitit — Lange
Charmat Methode — gewonnen aus zart
gepressten Prosecco-Trauben, — Siidtiro-
ler Pinot Nero Trauben und Lagrein
Dunkel.  Neunmonatige ~Reifung —im
Druckbehiilter und sechs Monate in der
Flasche.

Trockener und frischer Geschmack, in-
tensiv blumiges Bouquet mit zarter Note
von Weichseln. Zart pastellrosa  Farbe
mit glinzenden Reflexen. Ausgezeichnet
zu Gemiisevorspeisen und Gerichten aus
weifSem Fleisch.
Serviertemperatur: 8°

VVin mousseux brut de qualité VSQ
— Méthode Charmat Longue, obtenu a
partir de raisins Prosecco et Pinot Noir
du Haut-Adige, légérement foulés, miiri 9
mois en autoclave et 9 mois en bouteille.
Robe jaune paille délavé avec des reflets
verddtres. Sec, léger, acidité fraiche, légére-
ment amer; bouquet délicat mais bien
défini, parfumé et fruité. Excellent apéri-

tif: Conseillé avec hors-d'eeuvre de poisson,

mollusques frais. A servir & 8° C.

Vin mousseux brut de Qualité VSQ —
Méthode Charmat Longue, obtenu a
u

Haut-Adige et Lagrein Dunkel, légére-

partir de raisins Prosecco, Pinot Noir

ment foulés, mitri 9 mois en autoclave et
6 mois en bouteille. Acidité fraiche; sec;
bouquet intense et caractéristique, avec
des senteurs de fleurs, aux accents de ce-
rise. Robe rose pastel, aux reflets brillants.
Conseillé avec les hors-d eenvre de légumes
et les viandes blanches. Température de

service: 8° C.

2002 - Bruto® - V.8.Q. Vino Spumante Brut di Pinot metodo Charmat - ¢l.
2003 - Rosa® - V.S.Q. Vino Spumante Ros¢ di Pinot metodo Charmat - ¢l.

VRV



SPAVALDO
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SPAVALDO®
Proseccco D.O.C. Treviso

2006 - Spavaldo® Proseccco D.O.C. Treviso extra dry - cl. 75
2007 - Spavaldo® Proseccco D.O.C. Treviso brut - cl. 75



BOTTEGA GAMBRINUS -

goloserie solo per gli amici che ci vengono a trovare
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5005 - Arcani, ’

5001 - Peccatucci, praline di cioccolato
praline di cioccolato al latte riepiene= fondente ripiene
all’Elisir Gambrinus J all’Elisir Gambrinus

5014 - Fragranza all’Elisir Gambrinus 5002 - Bicchierucci,
Fragranza all’Elisir Gambrinus e sale integrale di cioccolato per Elisir Gambrinus

i

T

5018 - Gambri,
formaggio caprino affinato all’Elisir Gambrinus

5024 - Panettone artigianale all’Elisir Gambrinus e frutti di bosco
5034 - Focaccia artigianale all'Elisir Gambrinus

5010 -

5011 -

Olio Extra Vergine di Oliva Delicato

Olio Extra Vergine di Oliva Fruttato Vivace




6002 - Confezione Gusto 6001 - Confezione Duo
Scatola in latta con Elisir Gambrinus e dieci Peccatucci Scatola in latta con Elisir Gambrinus e due calici degustazione

6004 - Confezione Superiore 6005 - Confezione Piave
6003 - Confezione Armonia Scatola in latta con Elisir Gambrinus e Scatola in latta con Raboso D.O.C. Piave e
Scatola in latta con Elisir Gambrinus e Fior di Grappa monovitigno di Raboso Piave Valdobbiadene Prosecco Superiore D.O.C.G. Valdobbiadene Prosecco Superiore D.O.C.G.



6006 - Expedia 6007 - Expedia
Cassa in legno da 3 bottiglie Cassa in legno orizzontale da 6 bottiglie



OSPITALITA

interdelicias suburbiales




La lambisce il Lia, che nel verde della
Marca Gioiosa alla luce ritorna, La Lo-
canda, ricovero del viandante cittadino;
che sia lavoro o bel svago, ritrova il pie-
no sospiro fra queste mura che sanno di
casa e d’un calore che non intimidisce.
Ti accoglie uno spazio dal particolare
antico e dal confort moderno e se alla
finestra ti affacci per 'ultimo sole che
settembre ci dona, il taglio veloce sui
filari nodosi i tuoi occhi potranno ru-
bare. E nelle ceste quell’'uva che ¢ madre
del tuo piacere; qui accanto, stillato in
bottiglia dal nome d’oriente... Elisir.

Sei al centro d’un “nodo” che cultura e
natura han reso prezioso. Inforca la bici

che il placido Piave ti sarA compagno o

rivolgi lo sguardo a sud, perché Venezia

la Regina” riflessa in laguna ti appaia.

Quando il corpo, a ristoro chiama la
tavola, sul ponticello incrocia le gam-
be; con lo sguardo verso I'acqua che i
gambari e bisati ha cresciuto e che ora,
col radicchio della nostra Terra fan fe-
lice il tuo desco. Non senza ringraziare
le mani sapienti e I'ingegno curioso di
Adriano e Rosa Zanotto capaci di far di
pentole e fuoco, ceselli d’orefice. Vizia-
ti se vuoi con le Goloserie di frolla e di
cacao e dell’ Elisir fai somma chiusura.
Ora ospite, e amico, del nome Gambri-
nus non ti scordare e a calice pieno fatti

salutare.

LOCANDA

Die am Ufer der Lia, die im Griinen
der Marca Gioiosa wieder ans Licht
tte fiir

den Wanderer; ob zum Vergniigen oder

tritt, gelegene Locanda ist Rast
geveg

geschifilich unterwegs, in diesen heime-
ligen Gemduern finden Sie Ruhe und
Stéirkung.

g
Es erwartet Sie ein Ambiente mit anti-
kem Flair und modernem Komfort und
wenn Sie am Fenster sitzen, kinnen Sie

nreben

einen Blick auf die knotigen V
werfen, die von den letzten Strablen der
Septembersonne gewdirmt werden.

Und in den Korben die Trauben, die
Quelle Ihrer Freuden; destilliert in der
Flasche mit dem orientalischen Namen

. Elisir.

Sie befinden sich gerade an einem “Kno-
tenpunkt”, den Kultur und Natur wert-
voll gemacht haben.

Nehmen Sie das Fahrrad und fahren Sie
am ruhigen Ufer des Piave entlang oder
wenden Sie den Blick nach Siiden, und
Venedig “die Konigin” wird Ihnen in der
Lagune reflektiert erscheinen.

Wenn der Korper nach Nahrung verlangt,
setzen Sie sich auf die kleine Briicke, mit
dem Blick auf das Wasser, in dem die
Krebse und Aale gewachsen sind, die jetzt
mit dem Radicchio unseres Bodens Ihren
Gaumen erfreuen.

Nicht ohne die Kochkunst und Origina-
litit von Adriano und Rosa Zanotto zu
loben, der mit Topfen und Feuer Kun-
stwerke zaubert.

Lassen Sie sich von den Goloserie aus
Miirbteig und Kakao verwéhnen und

trinken Sie zum Abschluss ein Elis

Und nun, verehrter Gast, v

gessen sie
nicht den Namen Gambrinus und lassen
Sie sich bei vollem Glas verabschieden.

RISTORANT

Les eaux fraiches du Lia font surface
dans la verdure de cette plaine paisible et
lechent “La Locanda” (“L'Auberge”): une
halte simpose au passant cherchant un
instant de répit.

Tuu retrouveras ton souffle entre ces parois
haleureux et intime de

qui sentent lair
chez toi.Les détails dantan sallient au
confort moderne. Saisir, aux derniers
rayons du soleil dautomne, les rangées
darbres ronceux sétirant & perte de vue.
Retrouver dans les paniers ce raisin qui
donne vie i ton plaisir, et la, a coté, di-
stillé goutte a goutte, un nom d'Orient...
Elixir.

A ce carrefour, o1t culture et nature se

mélent, tu nauras qua choisir entre une
balade en vélo le long du Piave et un

regard fugace a Venise, “la Reine’, se re-

flétant dans les eaux de sa lagune.

A table, sur le petit pont, réjouis-toi en
gotitant les plaisirs de notre terre : les écre-
visses, les anguilles, la chicorée de Trévi-
se. Remercie la main adroite et le talent
curieux de Adriano et Rosa Zanotto,
orfevre en sa cuisine. Régale-toi avec les
“Gourmandises™ " Elixir sera ta digne
récompense.

Hote, ami : noublie pas ce nom, Gambri-
nus. A ta santé!

ENOTE
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