
CAMPAGNOLA 威尼托



VENETO     Marano di Valpolicella

www.campagnola.com

http://www.carpineto.com


坎帕尼奥拉酒庄（Campagnola) 位于意⼤大利利（Italy） 北北部威尼托（Veneto）瓦尔波利利切拉经典法定产
区（Classic Valpolicella）中⼼心地带。
　　

这座家族经营的酒庄创建于1907 年年。Luigi Campagnola 先⽣生亲⾃自选定了了位置最佳的维罗纳（Verona）
葡萄园。他与当地最优质葡萄产区的种植者保持着密切合作，从⽽而保证酿酒葡萄的优秀品质，种植的葡

萄品种有科维纳- 罗蒂内拉（Corvina– Rondinella）、莫利利纳拉（Molinara）、卡尔卡耐卡
（Garganega）和特雷雷⽐比奥罗（Trebbiano）等。⽬目前，坎帕尼奥拉酒庄71% 的葡萄酒出⼝口海海外，其产
品素以物有所值，适合⽇日常饮⽤用⽽而著称，同时出品瓦尔波利利切拉地区最好的葡萄酒，如评价颇⾼高的“阿
⻢马罗尼（Amarone）”。如今，酒庄已经交由第五代传⼈人来继承，LuigiCampagnola 将其对葡萄酒和⼟土
地持续不不断的热情、喜爱与奉献，以及对酿酒艺术的继承传递给他的⼦子孙后代。











阿玛罗尼  
AMARONE DELLA VALPOLICELLA 

2013 2014 / 15  DOCG 



                         3L                      1.5L              0.75L         0.375L 

阿玛罗尼  4种尺⼨寸可选 



⾥里里帕索 
RIPASSO 

2015   2016 / 13 DOC 

⾼高端酒⼊入⻔门⾸首选，世界独⼀一⽆无⼆二的⽻羽⽑毛包装！

产区：⽡波利切拉 - 维罗纳 - 威尼托 

葡萄：80％科维纳，20％罗蒂内拉。⽣长在位于马拉诺海拔250-300⽶，⽡波利切
拉经典产区的⼼脏地带的⽯灰岩⼟壤。所有葡萄均为⼈⼯采摘

酿造⼯艺：使⽤⽡波利切拉经典酿法“Ripasso”, 意为再处理，是意⼤利独⼀⽆⼆的
技术。每年九⽉底⼗⽉初采摘葡萄后，正常浸渍发酵10天，第⼀次经过4个⽉的混
凝⼟罐或不锈钢罐陈年，次年2⽉将阿玛罗尼发酵后剩余的果渣加⼊⽡波利切拉酒
中进⾏再次发酵。在斯洛⽂尼亚橡⽊桶中陈年12个⽉后，在瓶中进⾏4个⽉的细腻

品鉴笔记：红宝⽯⾊；⾹⽓精致，空灵，果酱⾹⽓；⼜感纯净和谐，柔顺饱满，
回味有⽡波利切拉产区葡萄酒的典型微苦

成分分析：13.5 %vol; 酸度5.7g/l;  残糖 6.5g/l

侍酒温度：17-18°C

⾷物搭配：适合搭配⾯⾷，⾹肠，⾁类，野味和奶酪，尤其适合搭配意式烩饭，
⾯⾷和⾖⾓。



来⾃自威尼托的⻛风⼲干型甜酒。

产区：⽡波利切拉 - 维罗纳 - 威尼托 

葡萄：７０％科维  纳，３０％罗蒂内拉，⽣长在位于马拉诺海拔250-
300⽶，⽡波利切拉经典产区的⼼脏地带的⽯灰岩⼟壤，所有葡萄均为
⼈⼯采摘

酿造⼯艺：2⽉对风⼲葡萄进⾏软压榨，浸渍时间长⾄约⼀个⽉。发酵
⾄残糖量为120-130时完成倒罐，然后进⾏冷却和清洁，以防⽌糖分进
⼀步的酒精发酵

品鉴笔记：甜红，红宝⽯⾊向⽯榴红过渡；精致的果⾹，花⾹，空灵；
⼜感丝滑，⾹甜醇美，浓郁樱桃味

成分分析：13%vol; 酸度6.4g/l;  残糖 130g/l，⼲浸膏34g/l

侍酒温度：15-16°C

⾷物搭配：甜点酒，完美搭配甜点，饼⼲，也适合搭配草莓和红⽪⽔果

瑞⻄西欧托 
RECIOTO 

2014  2015 / 13.5  DOCG 



苏亚为 
SOAVE CLASSICO 

2016 / 12.5  DOC 

⻛风靡全世界的意⼤大利利⽩白葡萄酒。

产区：苏亚为 - 维罗纳 - 威尼托 

葡萄：卡卡内卡70%，特雷雷⽐比亚诺30%，所有葡萄均为⼈人⼯工采摘 

酿造⼯艺：压榨后，在受控温度下进⾏短期的浸渍和发酵

品鉴笔记：⼲⽩，稻草黄⾊；浓烈的花⾹；⼜感纯净清爽，回味有⽡波利切拉产
区葡萄酒的典型微苦

成分分析：12.5 %vol; 酸度5.7g/l;  残糖 4g/l

侍酒温度：8-10°C

⾷物搭配：理想的开胃酒，适合搭配头盘，轻淡的海鲜。建议年轻时饮⽤，不适
合陈年



意⼤大利利北北部晚收葡萄，明快柔顺！ 

产区：瓦波利利切拉 - 维罗纳 - 威尼托

葡萄：科维纳葡萄，⽣生⻓长于海海拔300⽶米的经典瓦波利利切拉产区，每年年9-10
⽉月⼿手⼯工精选采摘

酿造⼯工艺：去梗破⽪皮，在受控温度下进⾏行行为期10天左右的浸渍发酵

品鉴笔记：深宝⽯石红，樱桃和浆果⾹香⽓气馥郁，有轻微⾹香料料味。⼝口感柔顺，
丝滑，浓郁持久，回味有瓦波利利切拉产区葡萄酒的典型微苦

成分分析：13%vol; 酸度5.6g/l; 残糖 5.3g/l

侍酒温度：16-17℃

⻝⾷食物搭配：理理想搭配 意⼤大利利⾯面，鸡⾁肉，⽺羊⾁肉，红⾁肉，野味和奶酪酪

科维纳 
CORVINA 

2015  2016 / 13 IGT 



意⼤大利利最早成熟的品种 PRIMITIVO,  
⼜又名仙粉黛  ZINFANDEL  

产区：普利利亚

葡萄：100% 普⾥里里⽶米蒂沃葡萄，纯⼿手⼯工采摘，葡萄园位于亚得⾥里里亚海海和
爱奥尼亚海海之间的普利利亚⼤大区

酿造⼯工艺：在严格控温下进⾏行行为期8天左右的带⽪皮浸渍和发酵

品鉴笔记：紫红⾊色；饱满的花⾹香味和红⾊色浆果⽓气息；⼲干型⼝口感，酒体柔
顺饱满，⼊入⼝口芬芳和谐

酒精度：13.5%vol

侍酒温度：16 - 17°C

⻝⾷食物搭配：完美搭配⾯面⻝⾷食，鸡⾁肉，炖⽺羊⾁肉，意⼤大利利⾹香肠和奶酪酪

普⾥里里⽶米蒂沃  
PRIMITIVO 

2016  2017 / 13.5 IGT 



阿玛罗尼 珍藏 
AMARONE DELLA VALPOLICELLA  

2012/ 15.5 RISERVA 

酒王，整箱购买，赠送意⼤利原装⼿⼯⽊盒，可储存百年，真正的压箱底货。

产区： 威尼托 维罗纳 瓦波利利切拉产区

葡萄：70％科维纳和科维诺尼，30％罗蒂内拉，⽣生⻓长在位于⻢马拉诺海海拔250-300⽶米，瓦
波利利切拉经典产区的⼼心脏地带的⽯石灰岩⼟土壤。所有葡萄均为⼈人⼯工采摘

酿造⼯工艺：⼗十⼆二⽉月或⼀一⽉月对⻛风⼲干葡萄进⾏行行破⽪皮压榨，在严格控温下进⾏行行⼀一个⽉月的发酵。
为期18个⽉月的⼩小橡⽊木桶陈年年后，瓶中进⾏行行⾄至少6个⽉月的细腻。

品鉴笔记：鲜艳的宝⽯石红，像⽯石榴红过渡。⼲干红，⾹香⽓气复杂，醇厚幽郁，细腻持久，有
⾹香草，樱桃，覆盆⼦子和⽢甘草⾹香味。⼝口感柔顺，结构良好。

成分分析：酒精度１５.５％，酸度　５.９g/l，残糖7.5g/l, ⼲干浸膏 35g/l.

侍酒温度：18-20℃

⻝⾷食物搭配：搭配各种野味，烤⾁肉，炖⾁肉，奶酪酪和⾯面⻝⾷食等。适应温度为１７－１８℃，饮
⽤用之前建议醒酒⼀一⼩小时。



瓦波利利切拉产区之魂。 

产区：⽡波利切拉 - 维罗纳 - 威尼托 

葡萄：70％科维纳，30％罗蒂内拉，⽣长在位于马拉诺海拔300⽶，⽡波
利切拉经典产区的⼼脏地带的⽯灰岩⼟壤。所有葡萄均为11⽉末⼈⼯采
摘，植株密度为3000株/公顷 

酿造⼯艺： ⾃然风⼲后，在受控温度下进⾏短期的浸渍和发酵。在斯洛
⽂尼亚橡⽊桶中陈年12个⽉，装瓶后瓶中细腻6个⽉

品鉴笔记：深⽯榴红；⾹⽓空灵，缥缈，花⾹，⾹料味，樱桃，杏仁，
烟草⽓息； ⼜感纯净饱满，回味有⽡波利切拉产区葡萄酒的典型微苦

成分分析：14.3 %vol; 酸度5.7g/l;  残糖 6.5g/l

侍酒温度：17-18°C

⾷物搭配：适合搭配意⼤利烩饭，烤⾁，野味，⽜排，⽺⾁等

⼩小红帽 
VOLPOLICELLA 

2013 / 14.5 DOCG 



此种酒源⾃自于公元⼋八世纪，当时参与⼗十字军东征的⼠士兵，从波斯和
地中海海东部带来了了蒸馏酒类技术，然后在意⼤大利利北北部经历了了两个世
纪之改良⽽而来。⾄至⼗十四世纪。开始引进以⽔水冷却蒸馏器器具的技术，
⾃自此意⼤大利利⼈人能⼤大量量地酿制出蒸馏酒。 

产区：瓦波利利切拉 - 维罗纳 - 威尼托 

酿造⼯工艺：采⽤用果渣蒸馏，即是制酒过程中压出的葡萄渣（包括葡萄⽪皮，
果梗与种籽），与意⼤大利利酒王阿玛罗尼同原料料

酒精度：40 % Vol

⻝⾷食物搭配：可与咖啡⻝⾷食⽤用，有时候（以意⼤大利利为多）会将渣酿⽩白兰地加
⼊入浓缩咖啡（Espresso）中，称作 Caffecorreto; 也可加⼊入其他酒类，例例
如桑布卡⾹香甜酒（Sambuca）⽽而称为 Caffè Sambuca, 另外的变种是
Amazza Caffè; 字⾯面上的意思是Coffee Killer。浓缩咖啡先饮，然后接着
喝喝下⼀一些⼏几盎司⽤用适当玻璃杯盛的渣酿⽩白兰地

阿玛罗尼 —— ⽩白兰地 
GRAPPA DI AMARONE 

2015 / 40  



最佳伴⼿手礼系列列 —— ⼲干红 

 产区 ： 威尼托产区

葡萄：科维纳，罗蒂内拉，莫利利纳拉，以⾃自由⽴立桩拉线法种植，密度为3500-
4000 株／公顷

酿造：⼈人⼯工采摘和精选葡萄，轻柔破⽪皮压榨，在特定温度下发酵

品鉴笔记： 红宝⽯石⾊色，和谐芬芳，⼝口感紧凑醇厚，精致纤细，微咸，回味微苦

成分分析：酒精度１３％，酸度　５.９g/l.

⻝⾷食物搭配：搭配烩饭，⾯面条，饺⼦子，奶酪酪，清淡的菜肴和⾁肉，秋季⾮非常适合和
栗栗⼦子搭配。

侍酒温度： 建议年年轻时候饮⽤用，最佳侍酒温度为１５－１６℃。

菠萝蒂诺 Mini 250 ml  
BARDOLINO CLASSICO 

2015 / 13  DOC 



菠萝蒂诺 Mini 250 ml  
BARDOLINO CLASSICO 

2015 / 12.5  DOC 

最佳伴⼿手礼系列列 —— 桃红 

 产区 ： 威尼托产区

葡萄：科维纳，罗蒂内拉，莫利利纳拉，以⾃自由⽴立桩拉线法种植，密度为3500-4000 株／
公顷

酿造：⼈人⼯工采摘和精选葡萄，轻柔破⽪皮压榨，在特定温度下短时间浸渍⾄至粉红⾊色

品鉴笔记：浅粉⾊色；⾹香味清新细腻，桃⼦子和樱桃味道浓郁；⼝口感紧凑，和谐，有矿物质
的味道，易易于接受的⼝口感

成分分析：酒精度 12.5％，酸度　５.９g/l

⻝⾷食物搭配：搭配烩饭，⾯面条，饺⼦子，奶酪酪，清淡的菜肴和⾁肉，秋季⾮非常适合和栗栗⼦子搭配

侍酒温度： 建议年年轻时候饮⽤用，最佳侍酒温度为１５－１６℃



最佳伴⼿手礼系列列 —— 桃红

产区：苏亚为 - 维罗纳 - 威尼托 

葡萄：卡卡内卡70%，特雷雷⽐比亚诺30%，所有葡萄均为⼈人⼯工采摘 

酿造⼯艺：压榨后，在受控温度下进⾏短期的浸渍和发酵

品鉴笔记：⼲⽩，稻草黄⾊；浓烈的花⾹；⼜感纯净清爽，回味有⽡波利切拉产
区葡萄酒的典型微苦

成分分析：12.5 %vol; 酸度5.7g/l;  残糖 4g/l

侍酒温度：8-10°C

⾷物搭配：理想的开胃酒，适合搭配头盘，轻淡的海鲜。建议年轻时饮⽤，不适
合陈年

苏亚为 Mini 250 ml 
SOAVE CLASSICO 

2016 / 12.5  DOC 



最佳伴⼿手礼系列列 —— 起泡酒 

产区：威尼托

葡萄：100% 歌雷拉葡萄，纯⼿⼯采摘⾃威尼托⼤区 Treviso 的⼭地葡萄园

酿造⼯艺：软压榨后在受控温度下进⾏浸渍发酵，后在不锈钢罐中使⽤查马法
进⾏⼆次发酵

品鉴笔记：浅稻草黄；馥郁的果⾹，清隽优雅，⼜感柔顺圆润，⽓泡精致持久

成分分析：11 %vol; 酸度5.7g/l;  残糖 12g/l

侍酒温度：8°C，不适合陈年

⾷物搭配：完美的开胃酒，搭配头盘，海鲜

普罗塞克  
PROSECCO 

2016 / 11 DOC 









Thanks !

温馨提示：

年年份请以实物为准，由于葡萄酒批次不不同，产品背标，年年份和酒精
度数也会存在⼀一定差异，请在购买之前咨询销售⼈人员。


