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Das Unternehmen

Name des Unternehmens: AZIENDA AGRICOLA ROBERTO MAZZI E FIGLI

Anschrift des Unternehmens: Via Crosetta, 8, frazione Sanperetto, 37024 Negrar (VR) -
Italia
Eigentiimer: Roberto Mazzi und die S6hne Stefano und Antonio

Kurze Geschichte zum Unternehmen: Das landwirtschaftliche Unternehmen Mazzi ist seit
Beginn 1900 im Familienbesitz und hat seinen Sitz auf der Higellandschaft von Negrar, eine
der finf Kommunen des klassischen Gebietes von Valpolicella. Roberto Mazzi hat in den
sechziger Jahren sein Agrarstudium abgeschlossen und mit seiner Arbeit als Subunternehmer
der Weinabfiullung des landwirtschaftlichen Unternehmens Sanperetto, unter dem Namen des
gleichen Weinberges, begonnen.

Die Weinberge liegen in optimaler Position der Hulgellandschaften von Calcarole, Castel,
Poiega, Sanperetto und Villa. Derzeit wird das landwirtschaftliche Unternehmen persénlich von
den S6hnen Stefano und Antonio geleitet, die Tradition und Innovation in der Herstellung der
berihmten Weine Valpolicella Classico Superiore, Amarone und Recioto della Valpolicella
Clasico, in Einklang bringen.

Gesamte Anbaufliache des Weinberges: 6 ha
Jahrliche Flaschenabfiillung: 45.000

Kultivierte Weinreben mit einem prozentualen Anteil zur Gesamtflache: 70% Corvina;
20% Rondinella; 5% Molinara

Rebenzucht und Schnitt der Weinreben:
- Veronesische Traube aus alter Zucht, 25-40 Jahre
- Spalier, beschnitten nach Guiot, junge Zucht, 5-15 Jahre

Bearbeitung des Territoriums: Grasbepflanzung und Bearbeitung zwischen den Reihen. Es
werden keine Herbiziden benutzt.
Traubenproduktion pro Hektar: 8.000 kg
Trocken- / Ruhephase: Eine rigorose Auswahl findet in den Weinbergen statt, die Ruhephase
findet in entsprechenden Behaltern, bis Anfang Februar statt.
Weinlese:

- Zeitpunkt: Mitte September kommen die Trauben zur Trockenphase, weitere

Anfang Oktober

- Handlese

- Griine Weinlese: ja
Onologe: Paolo Caciorgna
Agronom: Stefano Mazzi
Abnahme durch: Antonio und Stefano Mazzi
So erreichen Sie unser landwirtschaftliches Unternehmen: Ausfahrt Autobahn Verona
Nord; bis zum Ende der SchnellstraBe (Richtung Valpolicella), dann nach rechts abbiegen,
Richtung Negrar, dieser StraBe bis zur Ausschilderung ,Sanperetto" (rechter Hand) folgen.
Nach einem weiterem Kilometer sehen Sie schon die Ausschilderung zum landwirtschaftlichen
Unternehmen.
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Produktionsgebiet: Negrar
Wachstum: Calcarole, Poiega, Sanperetto, Villa

Gesamtflache des Weinberges: 6 ha

Traube: 70% Corvina, 25% Rondinella und 5% Molinara
Bodenbeschaffung: Kalkhaltig - Schlamm - Lehm
Lage: Sid-West (204/238 M.i4.d.M)

Kurze Beschreibung der Verarbeitung und des Reifeprozesses: Die Fermentation mit
ausgewahlten Hefen findet bei einer kontrollierten Temperatur von 24°C in Inox-Behéltern von
mittlerer GréBe, mit praktischer, taglicher Kelterung, statt. Nach 7 Tagen erfolgt die
Fermentation “malolatica” um den Sauregehalt des Weines zu senken.

Zur Reifung wird der Wein flr 12 Monate in Eichenholzfasser, mittlerer GroBe, abgefillt.

Alkoholgehalt: 13,00 % Vol.

Charakteristiken - Farbe, Geruch, Geschmack: Von rubinroter Farbe, mit einem Bukett
von Kirschen, Veilchen und Pfeffer. Der Geschmack ist abgerundet, leichte Saure mit typisch
herben Abgang, genau dem Boden entsprechend.

Eignung: Als Aperitif, leicht geklhlt, fir weiBe Fleischspeisen oder Gegrilltes.

Empfohlene Temperatur: 16 °C

Jahrliche Flaschenproduktion: 20.000
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Produktionsgebiet: Negrar
Wachstum: Poiega

Gesamtflache des Weinberges: 2,5 ha

Traube: 75% Corvina, 20% Rondinella und 5% Molinara, mit kurzer Trocknungszeit von 40
Tagen in entsprechenden Behdltern.

Bodenbeschaffenheit: Kalkhaltig - Schlamm - Lehm

Lage: Sid-West (204 M.i.d.M.)

Zusammensetzung: 3200 (alte) 4150 (neue) Reben/Hektar

Trauben in Kilogramm: 2 kg/Rebe und 8.000 kg/Hektar

Kurze Beschreibung der Verarbeitung und des Reifeprozesses: Die Fermentation mit
ausgewahlten Hefen findet bei einer kontrollierten Temperatur von 24°C in Inox-Behaltern von
mittlerer GréBe, mit praktischer, taglicher Kelterung, statt. Nach 7 Tagen erfolgt die
Fermentation “malolatica” um den Sauregehalt des Weines zu senken.

Die Reifung des Weines findet in zwei Stufen statt, 18 Monate in Barrique-Fassern und weitere
6 Monate in Flaschen.

Alkoholgehalt: 13,5 % Vol.

Charakteristiken - Farbe, Geruch, Geschmack: Von rubinroter Farbe, intensives Bukett
nach Kirschen und Pflaumen. Der Geschmack ist reich, ausgeglichen und anhaltend. Eignung:
Wildspeisen und Braten sowie halbreife Kdsesorten.

Empfohlene Temperatur: 16/18 °C.

Jahrliche Flaschenproduktion: 10.000
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Der Reifeprozess

Die Weinlese:

Fir die Produktion des Weines Amarone und Recioto werden nur ausgewahlte Traubensorten,
die gesund, fein und somit erlesen sind, gesammelt. Die Trauben stammen aus unseren
Weinbergen Villa Poiega und Calcarole. Die Schalen der Tauben missen intakt und dlrfen nicht
beschadigt sein, da sonst Schimmel riskiert wird. Nach der Weinlese kommen die Trauben
sofort in entsprechende Behalter, in denen der Trocknungsvorgang stattfindet.

Die Einrichtungen des Reifeprozesses:

Wichtig fir unsere Einrichtung zum Reifeprozess ist ein standiger Luftaustausch um die
Luftfeuchtigkeit so gering wie mdglich zu halten, damit dem Schimmel entgegen gewirkt
werden kann. Mit der Weinlese aus 2002 wurde der erste Versuche gestartet, mit den
Trockeneinrichtungen zu arbeiten, um die groBtmdgliche und gesiindeste Ruhephase der
Trauben, in den doch feuchten und regnerischen Winterszeiten, zu erhalten.

Der Reifeprozess / Trocknung:

Dieser Prozess dauert Gber 3 - 4 Monate (je nach Qualitdt des Jahrganges) um die Trauben
auf die Produktion des Amarone und Recioto vorzubereiten.

Der erste Monat der Trocknung ist der kritischste, da die Trauben in dieser Zeit sehr stark
schimmelanfallig sind. Deshalb ist es duBerst wichtig, das jede einzelne Traube gut getrocknet
wird. Auch die Kalte des Novembers kann groBe Schdden anrichten. Durch eine standige
Kontrolle werden eventuell befallene Trauben aussortiert um eine weitere Ausbreitung im Keim
zu ersticken.

Der Effekt:

Die Traube verliert wahrend der Trocknungsphase 30 bis 40% ihres Eigengewichtes (aufgrund
der Verdunstung der Flissigkeit). Durch diese Trocknung erfolgt eine Erhdéhung des
Zuckergehaltes. Dieser erhdhte Zuckergehalt erlaubt es dem Amarone bis zu 15 %
Alkoholgehalt zu entwickeln.

Amarone und Recioto:

Die Trauben fir den Recioto werden spater gesammelt (nur die Besten des Jahres) um sie
dann auch fir eine langere Periode zum trocknen zu bringen. Die Konsequenz ist eine
aromatischere Traube mit einem héherem Zuckergehalt als Ublich. Ein weiterer Unterschied
zwischen dem Recioto und Amarone ist die Fermentation. Die Herstellung des Recioto (mit
Hilfe einiger anfanglicher Umfillungen) findet durch natirliche Vorgange statt, da selbst die
Hefe nicht in der Lage ist, den ganzen Zucker in Alkohol umzuwandeln.
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Produktionsgebiet: Negrar
Wachstum: Villa

Gesamtflache des Weinberges: 2 ha

Traube: 75% Corvina, 25% Rondinella und 5% andere, Trockenphase Mitte Januar/ Anfang
Februar

Bodenbeschaffenheit: Kalkhaltig - Schlamm - Lehm

Lage: Sid-West (238 M.i.d.M.)

Zusammensetzung: 4150 Reben/Hektar

Trauben in Kilogramm: 2 kg/Rebe und 8.000kg/ha

Kurze Beschreibung der Verarbeitung und des Reifeprozesses: Die Fermentation mit
ausgewahlten Hefen findet bei einer kontrollierten Temperatur von 24°C in Inox-Behéaltern von
mittlerer GroBe, mit praktischer, taglicher Kelterung und leichten Unterbrechungen durch
Luftzufuhr far circa 12 Tage, statt.

Die Reifung des Weines findet in zwei Stufen statt, 30 Monate in Barrique-Fassern und weitere
6 Monate in Flaschen.

Reifung: Nach natlrlicher Art in entsprechenden Behaltern und Gittern, gut beliftet.
Periodische Kontrollen auf den Zustand der Traube und Kelterung entsprechend des Jahrgangs,
Mitte oder Ende Januar.

Alkoholgehalt: 15,5 % Vol.

Charakteristiken - Farbe, Geruch, Geschmack: Von tiefroter, rubinroter Farbe, Bukett von
Konfitlire, Trockenblumen, Tabak und Schokolade. Das Bukett zeigt sich deutlich im
Geschmack, der elegant und samtig ist.

Eignung: Wildspeisen, Geschmortes, Gedlnstetes und reifer Kase. Optimal auch nach dem
Essen geeignet.

Empfohlene Temperatur: 18/20°C.

Jahrliche Flaschenproduktion: 10.000
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Produktionsgebiet: Negrar
Wachstum: Castel

Gesamtflache des Weinberges: 1,2 ha

Traube: 75% Corvina, 25% Rondinella und 5% andere, Trockenphase Mitte Januar/ Anfang
Februar

Bodenbeschaffenheit: Kalkhaltig - Schlamm - Lehm

Lage: Sid-West (310 M.i.d.M.)

Zusammensetzung: 4150 Reben/Hektar

Trauben in Kilogramm: 2 kg/Rebe und 8.000kg/ha

Kurze Beschreibung der Verarbeitung und des Reifeprozesses: Die Fermentation mit
ausgewahlten Hefen findet bei einer kontrollierten Temperatur von 24°C in Inox-Behéltern von
mittlerer GroBe, mit praktischer, taglicher Kelterung und leichten Unterbrechungen durch
Luftzufuhr fir circa 12 Tage, statt.

Die Reifung des Weines findet in zwei Stufen statt, 30 Monate in Barrique-Fassern und weitere
6 Monate in Flaschen.

Reifung: Nach natirlicher Art in entsprechenden Behéltern und Gittern, gut bellftet.
Periodische Kontrollen auf den Zustand der Traube und Kelterung entsprechend des Jahrgangs,
Mitte oder Ende Januar.

Alkoholgehalt: 15,5 % Vol.

Charakteristiken - Farbe, Geruch, Geschmack: Von tiefroter, rubinroter Farbe, Bukett von
Konfitire, Trockenblumen, Tabak und Schokolade. Das Bukett zeigt sich deutlich im
Geschmack, der elegant und samtig ist.

Eignung: Wildspeisen, Geschmortes, Gediinstetes und reifer Kase. Optimal auch nach dem
Essen geeignet.

Empfohlene Temperatur: 18/20°C.

Jahrliche Flaschenproduktion: 3.200
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Produktionsgebiet: Negrar
Wachstum: Calcarole

Gesamtflache des Weinberges: 1 ha

Traube: 75% Corvina, 25% Rondinella und 5% Molinara, Trocknungsphase Ende Marz
Bodenbeschaffenheit: Kalkhaltig

Lage: Sid-West (315 M.i.d.M.)

Zusammensetzung: 3200 (alte) 4150 (neue) Reben/ha

Trauben in Kilogramm: 2kg/Reben und 8.000kg/ha

Kurze Beschreibung der Verarbeitung und des Reifeprozesses: Die Fermentation mit
ausgewahlten Hefen findet bei einer kontrollierten Temperatur von 24°C in Inox-Behaltern von
mittlerer GréBe, mit praktischer, taglicher Kelterung und leichten Unterbrechungen durch
Luftzufuhr fur circa 14 Tage, statt.

Die Reifung des Weines findet in zwei Stufen statt, 24 Monate in Barrique-Fassern und weitere
6 Monate in Flaschen.

Reifung: Nach natlrlicher Art in entsprechenden Behaltern und Gittern, gut geliftet.
Periodische Kontrollen auf den Zustand der Traube und Kelterung entsprechend des Jahrgangs,
Mitte oder Ende Februar.

Alkoholgehalt: 14% Vol.
Zuckergehalt: 140 gr./I

Charakteristiken - Farbe, Geruch, Geschmack: Von intensiver rubinroter Farbe, mit einem
Bukett von Konfitlire, Friichten, roten Beeren und Gewilrzen. Der Geschmack ist rund, warm,
einnehmend und mit einer typischen Sdure im Abgang, entsprechend der Bodenzuordnung.
Der Wein ist sehr nachhaltig.

Eignung: Besonders interessant zu pikanten Kasesorten, Desserts oder als Abrundung nach
dem Essen.

Empfohlene Temperatur: 16 °C.

Jahrliche Flaschenproduktion: 2.500 a 0,375 |
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Produktionsgebiet: Negrar
Wachstum: Poiega

Gesamtflache des Weinberges: 1 ha

Traube: 100% Garganega, Trocknungsphase Ende Marz
Bodenbeschaffenheit: Kalkhaltig

Lage: Sid-West (315 M.i.d.M.)

Kurze Beschreibung der Verarbeitung und des Reifeprozesses: Die Trauben werden in
entsprechenden Holzbehdltern gesammelt, ausgewahlt und nur die Besten werden zur
Trocknung gegeben. Direkt nach der Weinlese werden die Trauben fir 6 Monate lang
getrocknet.

Die Trauben werden komplett gepresst und nach einer kurzen Mostzeit in Barrique-Fassern aus
Allier fermentiert. Die Filtration wird hierbei vermieden. Das Umfillen wird, mit dem Ziel die
komplette Fermentation zu unterbrechen, durchgefiihrt. Der Reifeprozess dauert bis zu 18
Monate.

Alkoholgehalt: 14% Vol.
Zuckergehalt: 100 gr./I

Charakteristiken - Farbe, Geruch, Geschmack: Von goldgelber Farbe, ein Bukett von
Aprikosen und Vanille. Der Geschmack ist rund, warm, nachhaltig und sehr bestandig im
Abgang.

Eignung: Besonders interessant zu pikanten Kasesorten, Desserts oder als Abrundung nach
dem Essen.

Empfohlene Temperatur: 14 °C.

Jahrliche Flaschenproduktion: 2.500 a 0,375 |
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Destillateur: Brennereihandwerk Godetti Carlo, Marciaga (Garda) - Verona
Zusammenfassende Beschreibung des Produktes: Der reiner Branntwein wird durch die
Destillation, aus den Trauben und der Hefe des Amarone erzielt.

Beschreibungen zum Arbeitsvorgang, Konservierung und Lagerung: Die gesammelten
Trauben werden sofort nach der Weinlesen in entsprechende Behdlter zur Lagerung gegeben
(diese Behandlung ist fir die zu erzielende Qualitat duBerst wichtig). Die Lagerung findet in
beheizten Raumen (zwischen 1 und 3 Monaten) statt um die Fermentation zu beenden, so dass
der Ubergang zum Most stattfinden kann. Zu diesem Zeitpunkt (Most) wird die Destillation mit
den Trauben und der eigens erzeugten Hefe begonnen. Bevor dieser Branntwein in Flaschen
abgefillt werden kann, findet eine Lagerung in Inox-Behdltern fir mindestens zwei Jahre statt.
Fir die Destillation wird ein heiBer Wasserdampf in Destillationssdulen aus Kupfer benttzt, die
entsprechend erhitzen und abkihlen (flir diese Arbeitsvorgange werden keine industriellen
Zusatze oder Beschleuniger angewandt).

Kurze Beschreibung zum Destillationsvorgang: Wahrend der Destillation werden die
Trauben inklusive der Eigenhefe und Wasser zum Kochen gebracht. Bei uns wird die Traube
nicht, wie es heute in den modernen Destillationsanlagen Ublich ist, direkt mit Wasserdampf
bearbeitet. Wir bevorzugen die klassische Methode des heiBen Wasserbades. Der Unterschied
besteht in der Bericksichtigung der entsprechenden Vorgange, der Dampf wird in die
Hohlrdume anstatt dem Wasser eingespritzt. Ein weiterer Unterschied in unserer
Arbeitsmethode ist, dass wir nicht wie die heutigen modernen Destillationsanlagen,
entsprechende Verbesserungen durch Pilzkulturen vornehmen. Aus diesem Grunde ist unsere
Destillationszeit um ein vielfaches langer, was sich letztendlich auch auf die Quantitat auswirkt.
Somit entsteht ein Rohprodukt mit Abstufungen und eher niedrigerem Alkoholgehalt (von 54
% bis max. 60 % Vol). Im Gegensatz dazu haben die modernen Produkte einen hdheren
Alkoholgehalt (von 75 % bis zu 90 % Vol). Die Charakteristik unseres Produktes mit
niedrigerem Alkoholgehalt zeigt sich durch ein klares und reines Aroma, welches mit der
innewohnenden Qualitat des Grundstoffes zusammenhangt. Dies fihrt zu einer aromatischen
Ausgewogenheit mit einem Alkoholgehalt von 50 % Vol.

Die Problematik, einer Einrichtung dieser Art zu benutzen, ganz von der Quantitat abzusehen,
ist eine extreme Aufmerksamkeit und Pflege wdhrend des Arbeitsprozesses. Jegliche zu
durchlaufende Phasen werden von Hand ausgefihrt. Aber vor allen Dingen ist natlrlich das
Ausgangsmaterial von hdchster Bedeutung, wobei die richtige Lagerung und Trocknung der
Traube entscheidend sind.

Alkoholgehalt: 50% Vol.

Empfohlene Temperatur: circa 16° C., in Tulpenglasern von mittlerer GréBe.

Jahrliche Flaschenproduktion: 1000 bis 500
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Anbaugebiet: Negrar, Valpolicella

Sorten: Grignano, Favarol und Casaliva
Wachstum: Calcarole (315 M.i1.d.M.)

Herstellung: Traditionell in Krligen / Vasen

Erntemethode: Die Ernte findet in den ersten Tagen des Novembers statt und wird von Hand
durchgefihrt.

Bearbeitung: Die Kaltpressung findet durch Mahlsteine unter Anwendung traditioneller
Methode statt.

Charakteristik: Das Ol zeigt sich mit einer gelbgoldenen Farbe, lebendig und mit griinen
Reflexen. Der Geruch ist intensiv und durchdringend elegant. Der Geschmack zeigt sich
fruchtig , weich, delikat und mit einer guten, aromatischen Resistenz.

Jahrliche Flaschenabfiillung: um 450
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