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La storia della nostra Cantina 
Zeni inizia nel 1870, quando 
Bartolomeo Zeni, pittore per 
passione e carrettiere di mestiere, 
trasportava il vino nei paesi 
rivieraschi del Lago di Garda. 
La passione per il vino si 
tramanda nelle generazioni 
successive, ma prende forma 
concreta negli anni Trenta con 
la nascita di una piccola cantina 
nell’antico Borgo Garibaldi di 
Bardolino, gestita dai fratelli 
Faustino ed Ernesto.
Il vero punto di svolta arriva 
qualche anno più tardi con 
Gaetano, detto Nino, che assume 
la guida dell’azienda dopo la 
scomparsa del padre Faustino.

Dal 1966 inizia una nuova fase 
di sviluppo: il miglioramento 
costante della qualità dei 
vini si accompagna a una 
significativa evoluzione 
tecnologica, concretizzata nella 
costruzione della nuova cantina 
di vinificazione e produzione 
a Costabella, sede attuale 
dell’azienda.

Ancora oggi qualità e innovazione 
restano al centro della nostra 
filosofia, portata avanti con 
entusiasmo da noi fratelli Fausto, 
Elena e Federica Zeni, quinta 
generazione alla guida della 
cantina dopo la scomparsa di 
nostro padre Nino nel 2006.

Da lui abbiamo ereditato il 
profondo legame con la terra, 
espressione di un terroir unico che 
definisce l’identità dei nostri vini.

Le origini.
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Il nostro orizzonte è il mondo,
ma il punto di partenza è sempre 
la nostra terra.

La nostra storia nasce tra la luce 
del Lago di Garda e le colline 
della Valpolicella. Qui le vigne 
affondano le radici in suoli antichi 
e ogni vendemmia rinnova un 
gesto tramandato di generazione 
in generazione.

La terra ci insegna il ritmo delle 
stagioni, l’attesa e il rispetto. 
Noi le restituiamo cura, dedizione 
e visione.

Dalla freschezza luminosa dei vini 
gardesani alla forza dell’Amarone 
della Valpolicella, espressione 
di pazienza e maestria nell’arte 
dell’appassimento, ogni bottiglia 
racconta un’origine precisa.

Guardiamo al mondo con 
orgoglio e responsabilità, 
portando lontano ciò che nasce 
qui: un patrimonio di territorio, 
famiglia e passione.
Il nostro viaggio attraversa 
continenti, ma comincia sempre 
dalla stessa terra che ci definisce.
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Nella nostra Cantina ZENI1870 
il rispetto è la base di tutto: 
rispetto per la terra, per le vigne, 
per le stagioni e per le generazioni 
che hanno plasmato questo 
territorio.

Ogni intervento in vigna e in 
cantina nasce dal desiderio 
di valorizzare il terroir senza 
forzature, ascoltando la natura 
e seguendo i ritmi che rendono 
unica ogni vendemmia.

La ricerca accompagna 
ogni fase del nostro lavoro: 
innovazione nella vinificazione, 
perfezionamento delle tecniche 
di affinamento e studio continuo 
dei vitigni e dei terroir.

L’adesione al Sistema di Qualità 
Nazionale di Produzione 
Integrata (SQNPI) testimonia 
il nostro impegno per una 
gestione responsabile e sostenibile.
Il risultato è un equilibrio tra 
storia e innovazione che rende 
ogni nostra bottiglia unica.

Rispetto e ricerca.
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Il Museo del Vino della nostra 
Cantina F.lli Zeni nasce da una 
storia di amore e dedizione. Dal 
1991 gli oggetti raccolti da Nino 
Zeni e da noi fratelli sono esposti 
gratuitamente, offrendo una 
testimonianza della tradizione 
vitivinicola veronese e della 
cultura del vino italiano.

Il museo è concepito come un 
percorso tra storia e tradizione, 
con un allestimento curato in 
ogni dettaglio.

Il vino è il protagonista di questo 
racconto: frutto della terra e 
dell’ingegno umano, simbolo di 
lavoro, convivialità e cultura.

Un viaggio nella storia locale che 
conduce fino alla dimensione 
internazionale che la nostra 
Cantina ZENI1870 rappresenta 
oggi.

Museo del vino Zeni.
Custodire la memoria del 
vino, testimoniare i progressi 
dell’uomo.
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GO, la nostra galleria olfattiva.

Frugare nel cassetto dei ricordi 
e chiedersi dove si è già sentito 
un profumo. Lasciarsi travolgere 
dall’emozione quando un aroma 
riporta all’infanzia. Tutto questo 
è l’olfatto, il più antico dei sensi.

Per restituirgli il ruolo che merita 
nasce GO, la prima Galleria 
Olfattiva in Italia dedicata 
interamente al vino, ideata da 
Zeni1870.

In questa galleria semibuia i 
visitatori percorrono un cammino 
in salita accompagnato da un 
brano musicale e cercano di 
riconoscere il bouquet di due 
vini, scomposto in quattordici 
cofanetti di aromi.

Un’esperienza ludica e didattica, 
una degustazione eno-sensoriale 
unica in Italia.

Uno spazio in cui la degustazione 
del vino supera l’aspetto tecnico 
e coinvolge direttamente sensi ed 
emozioni.
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CARTA DELLE TERRE DEI NOSTRI VINI IN VERONA 

DEPOSITI MORENICI
TERRENI SU SUBSTRATO DI ORIGINE GLACIALE

Terreni profondi, franco argillosi e franco argillosi limosi, con scheletro
ghiaioso, calcarei, moderatamente alcalini.

RILIEVI COLLINARI
TERRENI SU SUBSTRATO ROCCIOSO CALCAREO

Terreni moderatamente profondi, franco argillosi limosi con comune 
scheletro ghiaioso medio, fortemente calcarei, moderatamente alcalini.

Terreni moderatamente profondi, a tessitura moderatamente fine 
con comune scheletro ghiaioso medio, estremamente calcarei, moderatamente alcalini.

Terreni moderatamente profondi, a tessitura moderatamente fine con
abbondante scheletro ghiaioso, estremamente calcarei, moderatamente alcalini.

Terreni moderatamente profondi, a tessitura media con frequente scheletro
ghiaioso medio, estremamente calcarei, moderatamente alcalini.

Terreni superficiali, a tessitura fine, con scheletro comune, scarsamente
calcarei, moderatamente alcalini.

TERRENI SU SUBSTRATO ROCCIOSO BASALTICO

Terreni profondi, franco argillosi limosi, con scarso scheletro ghiaioso medio,
non calcarei, neutri.

TERRENI SU CORPI DI PALEOFRANE

Terreni profondi, a tessitura media, con scheletro ghiaioso da comune ad
abbondante, scarsamente calcarei, debolmente alcalini.

TERRENI SU DEPOSITI COLLUVIALI

Terreni profondi, a tessitura moderatamente fine, con comune scheletro
ghiaioso medio, estremamente calcarei, moderatamente alcalini.

Terreni profondi, a tessitura moderatamente fine, con scarso scheletro
ghiaioso medio, non calcarei, moderatamente alcalini

PIANURE
TERRENI ALLUVIONALI DEI CORSI D’ACQUA PREALPINI

Terreni moderatamente profondi, a tessitura media, con abbondante
scheletro ghiaioso grossolano, fortemente calcarei, moderatamente alcalini.

Terreni profondi, a tessitura moderatamente fine, fortemente calcarei,
moderatamente alcalini.

Terreni profondi, a tessitura moderatamente fine con comune scheletro
ghiaioso, non calcarei, debolmente alcalini.

Terrenni profondi, a tessitura fine, non calcarei,
debolmente alcalini.

Terreni profondi, a tessitura grossolana con scarso scheletro ghiaioso,
moderatamente calcarei, moderatamente alcalini.

TERRENI ALLUVIONALI DELLE PIANURE FLUVIOGLACIALI

Terreni profondi, franco e franco sabbiosi, con frequente scheletro ghiaioso
medio, non calcarei in superficie e molto calcarei in profondità, moderatamente alcalini.

 LEGENDA

I vini

Bardolino Superiore Docg Classico
Bardolino I Filari del Nino Doc Classico
Costalago Rosso Veronese Igt

Chiaretto Bardolino Vigne Alte Doc Classico
Bardolino Chiaretto Spumante Doc
Rosato Veronese Marogne Igt

Cruino Rosso Veronese Igt
Garganega Vigne Alte Igt
Bardolino Superiore Docg Classico

Bardolino Vigne Alte Doc Classico

Custoza Vigne Alte Doc

Lugana Vigne Alte Doc
Lugana Marogne Doc

Amarone della Valpolicella Docg Classico
Recioto della Valpolicella Vigne Alte Docg Classico
Valpolicella Vigne Alte Doc Superiore

Amarone della Valpolicella Vigne Alte Docg Classico
Valpolicella Ripasso Marogne Doc Superiore

Amarone della Valpolicella Docg Classico
Valpolicella Ripasso Marogne Doc Superiore

Amarone della Valpolicella Barriques Docg
Amarone della Valpolicella Nino Zeni Docg Classico
Valpolicella Ripasso Marogne Doc Superiore

Amarone della Valpolicella Docg

Soave Vigne Alte Doc Classico
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Carta delle terre dei nostri vini in Verona
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Zona di produzione:
Bardolino Classico
(sulla sponda orientale
del Lago di Garda)
Suolo:
terreni collinari di origine morenica
Vitigni:
Come da disciplinare prodotto
principalmente con:
Corvina e Rondinella
Raccolta:
a mano selezionando
i grappoli migliori giunti
a maturazione ottimale
Metodi di produzione:
pressatura soffice delle uve,
lenta fermentazione e successiva
presa di spuma in autoclave
con Metodo Charmat
Dati analitici:
alcool 12,5% vol.
Colore:
rosa brillante
Bouquet:
fragrante, piacevolmente
fruttato e floreale
Sapore:
rotondo, di buona sapidità
con succose note fruttate
Consumo:
vino da bersi giovane
alla temperatura di 8-10°C
per gustarne appieno
l’ottima fragranza

Chiaretto Bardolino 
Spumante 
Doc Brut
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Soave 
Doc Classico

Chiaretto 
Bardolino 
Doc Classico

Custoza 
Doc

Pinot 
Grigio 
delle 
Venezie 
Doc

Bardolino 
Doc 
Classico

Valpolicella 
Doc

I CLASSICI
Lo stile 

e la tipicità 
dei Vini 

Classici Veronesi 
in una

interpretazione 
semplice 

ed elegante.
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Da un’attenta selezione 
in vigna delle uve migliori

giunte a maturazione 
ottimale nascono i vini 

della selezione Vigne Alte.
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Chiaretto Bardolino Vigne Alte
Doc Classico   
Zona di produzione: Bardolino Classico,
terreni di origine morenica.
Vitigni: come da disciplinare prodotto
principalmente con: Corvina e Rondinella
Raccolta: a mano selezionando i grappoli
migliori giunti a maturazione ottimale
Metodi di produzione: svinatura
del mosto fiore dopo 12-36 ore di macerazione
e successiva fermentazione a temperatura
controllata. Affinamento in acciaio
Bouquet: intenso e fruttato,
con sentori di fiori di pesco, rose e viole
Sapore: asciutto, armonico e vivace

Bardolino Vigne Alte 
Doc Classico  
Zona di produzione: Bardolino Classico,
terreni collinari di origine morenica.
Vitigni: come da disciplinare prodotto
principalmente con: Corvina e Rondinella
Raccolta: a mano selezionando i grappoli
migliori giunti a maturazione ottimale
Metodi di produzione: vinificazione
tradizionale sulle bucce con macerazione
per 4-6 giorni. Affinamento in acciaio
Bouquet: intenso, fruttato
e leggermente vinoso
Sapore: pieno, fragrante ed armonico

Valpolicella Vigne Alte
Doc Superiore 
Zona di produzione: Valpolicella Classica
collinare, terreni in prevalenza rossi
e bruni su detriti, marne calcaree e basalti
Vitigni: come da disciplinare prodotto
principalmente con: Corvina, Corvinone
e Rondinella
Raccolta: a mano selezionando i grappoli
migliori giunti a maturazione ottimale
Metodi di produzione: vinificazione
tradizionale sulle bucce con macerazione
per 6-8 giorni
Bouquet: vellutato, elegante,
con sentori di fieno e frutta
Sapore: armonioso, pieno, persistente

V I G N E  A LT E V I G N E  A LT E
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Lugana Vigne Alte
Doc 
Zona di produzione: Lugana, terreni 
collinari di natura cretaceo argillosa.
Vitigni: Trebbiano di Lugana 100%
Raccolta: a mano selezionando i grappoli
migliori giunti a maturazione ottimale
Metodi di produzione: macerazione
pellicolare, pressatura soffice
e fermentazione del mosto a temperatura
controllata. Affinamento in acciaio.
Bouquet: intenso e ricco con sentori 
di pesca ed agrumi
Sapore: fresco, pieno e delicato

Custoza Vigne Alte
Doc  
Zona di produzione: Custoza,
terreni collinari di origine morenica.
Vitigni: come da disciplinare prodotto
principalmente con: Trebbiano Toscano,
Garganega, Tocai, Cortese e Chardonnay
Raccolta: a mano selezionando i grappoli
migliori, giunti a maturazione ottimale
Metodi di produzione: macerazione
pellicolare, pressatura soffice delle uve,
fermentazione del mosto a temperatura
controllata. Affinamento in acciaio.
Bouquet: intenso ed elegante
con sentori di frutta esotica e miele.
Sapore: persistente, vellutato e delicato

Soave Vigne Alte 
Doc Classico  

Zona di produzione: Soave Classico collinare,
suolo di origine vulcanica.

Vitigni: come da disciplinare prodotto
principalmente con: Garganega,

Trebbiano di Soave e Chardonnay
Raccolta: a mano selezionando i grappoli

migliori, giunti a maturazione ottimale
Metodi di produzione: macerazione

pellicolare, pressatura soffice e fermentazione
del mosto a temperatura controllata.

Affinamento in acciaio.
Bouquet: intenso, delicato con sentori

di sambuco e fiori di vite
Sapore: elegante, persistente

e con leggero retrogusto amarognolo

Garganega Veneto Vigne Alte
Igt 

Zona di produzione: 
la provincia di Verona,

terreni collinari di origine morenica.
Vitigni: Garganega 100%

Raccolta: a mano selezionando i grappoli
migliori, giunti a maturazione ottimale

Metodi di produzione: macerazione
pellicolare, pressatura soffice

e fermentazione del mosto a temperatura
controllata. Affinamento in acciaio.

Bouquet: delicato, intenso,
con sentori di fiori, di banana e mela verde

Sapore: amabile, vellutato,
armonico ed elegante.

V I G N E  A LT E V I G N E  A LT E
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Una produzione altamente
selezionata che, dall’unione
di una bassa resa per ettaro

e specifiche tecniche 
di vinificazione, esprime tutto

il potenziale del nostro
antico territorio.

L E  M A R O G N E

Lugana Marogne
Doc

Zona di produzione:
Lugana (sulla sponda
meridionale del Lago di Garda)
Suolo:
terreni collinari di origine
morenica, terreni rossi
e bruni su detriti
Vitigni:
Trebbiano di Lugana 100%
Raccolta:
a mano selezionando
i grappoli migliori giunti
a maturazione ottimale
Metodi di produzione:
macerazione pellicolare,
pressatura soffice delle uve,
fermentazione del mosto
a temperatura controllata
Affinamento:
in acciaio, sulle proprie fecce
Dati analitici:
alcool 13,5% vol.
Colore: 
giallo paglierino
Bouquet:
fruttato e ampio
con sentori di miele e frutta
Sapore:
sapido, rotondo e persistente
Consumo:
vino di struttura, da gustare
al meglio nell’arco di 3 anni
alla temperatura di 12-14°C

V I G N E  A LT E L E  M A R O G N E
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Valpolicella Ripasso Superiore 
Marogne
Doc

Rosato Veronese 
Marogne
Igt
Zona di produzione:
Bardolino Classico 
(sulla spondaorientale del Lago di Garda)
Suolo:
terreni collinari di origine morenica
Vitigni:
Come da disciplinare prodotto
principalmente con:
Corvina e Rondinella
Raccolta:
a mano selezionando i grappoli
migliori giunti a maturazione
ottimale
Metodi di produzione:
pressatura soffice delle uve
e successiva fermentazione
del mosto fiore a temperatura
controllata
Affinamento:
in botte di rovere, a seconda
dell’annata, e successivo
passaggio in acciaio
Dati analitici:
alcool 13% vol.
Colore:
cerasuolo con riflessi rosa
Bouquet:
piacevolmente fruttato
e floreale con note speziate
Sapore:
fresco, sapido, intenso
e persistente
Consumo:
vino da bersi giovane
alla temperatura di 10-12°C
per gustarne appieno
la caratteristica fragranza

Zona di produzione:
Valpolicella Classica 
(sulla fascia collinare a nord di Verona)
Suolo:
terreni in prevalenza rossi e bruni
su detriti, marne calcaree e basalti
Vitigni:
Come da disciplinare prodotto
principalmente con:
Corvina, Corvinone e Rondinella
Raccolta:
grappoli selezionati provenienti
da vigneti collinari.
Metodi di produzione:
vinificazione tradizionale
con macerazione per 10-15 giorni,
con successivo “ripasso” sulle
vinacce dell’Amarone secondo la
tradizionale tecnica della Valpolicella
Affinamento:
in botte di rovere, a seconda
dell’annata, e successivo 
passaggio in acciaio
Dati analitici:
alcool 14% vol.
Colore:
rosso rubino intenso
Bouquet:
vinoso, ricco, con sentori 
di amarene e frutta matura
Sapore:
pieno, vellutato, corposo
e persistente
Consumo:
vino da gustare al meglio nell’arco
di 4 anni, servito alla temperatura
di 17-19°C

L E  M A R O G N E L E  M A R O G N E
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Vini intensi ed eleganti
di spiccata individualità.

Quando la tipicità 
si lascia

interpretare.

G L I  S P E C I A L I
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Zona di produzione:
territori delle Venezie
Suolo:
terreni collinari di origine
morenica e vulcanica
Vitigni:
Garganega e Chardonnay
Raccolta:
selezione delle uve giunte
a perfetta maturazione fenolica
Metodi di produzione:
macerazione pellicolare,
pressatura soffice
e fermentazione del mosto
a temperatura controllata
Affinamento:
in acciaio
Dati analitici:
alcool 13,5% vol.
Colore:
giallo paglierino
Bouquet:
piacevoli profumi floreali
con note di frutta gialla e agrumi
Sapore:
sapido, minerale e persistente
Consumo:
vino di struttura, da gustare
al meglio nell’arco di 3 anni
alla temperatura di 12-14°C

Costalago Bianco Trevenezie 
Igt

Zona di produzione:
la provincia di Verona
Suolo:
terreni collinari di origine
morenica e vulcanica
Vitigni:
Uve rosse Veronesi
Raccolta:
selezione delle uve giunte
a perfetta maturazione fenolica
Metodi di produzione:
fermentazione tradizionale
sulle bucce con macerazione di 2-3
settimane nel mese di novembre
Affinamento:
in botte di rovere, a seconda
dell’annata, e successivo passaggio
in acciaio
Dati analitici:
alcool 14% vol.
Colore:
ros rubino carico
Bouquet:
profumi floreali con note
di frutta matura
Sapore:
vinoso, morbido e persistente
Consumo:
vino da gustare al meglio nell’arco
di 4 anni, servito alla temperatura
di 18-20°C

G L I  S P E C I A L I G L I  S P E C I A L I

Costalago Rosso Veronese 
Igt
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Zona di produzione:
la provincia di Verona
Suolo:
terreni collinari di origine
morenica e terreni rossi bruni
di origine vulcanica
Vitigni:
Uve rosse Veronesi
Raccolta:
a mano in più passaggi,
a maturazione ottimale dei grappoli.
Le uve vengono deposte in plateaux
e lasciate leggermente appassire
Metodi di produzione:
vinificazione tradizionale
con macerazione per 2-3 settimane
Affinamento:
in barriques
Dati analitici:
alcool 16% vol.
Colore:
rosso rubino carico
con riflessi granata
Bouquet:
sentori di frutta rossa matura
con spezie dolci e vanigliate
Sapore:
vellutato, di armoniosa complessità
Consumo:
vino da gustare al meglio
nell’arco di sei anni, servito
alla temperatura di 16-18°C,
avendo cura di stappare la bottiglia
mezz’ora prima della degustazione

Corvar 
Rosso Veronese Igt

Cruino
Rosso Veronese Igt

Zona di produzione:
la provincia di Verona
Suolo:
terreni collinari di origine morenica
e terreni rossi bruni di origine vulcanica
Vitigni:
Corvinone 100%
Raccolta:
a mano selezionando con cura
i grappoli migliori provenienti
dai vigneti collinari. L’uva viene
posta in plateau e lasciata
appassire per favorire
la concentrazione di zuccheri,
estratto, aromi e glicerina
Metodi di produzione:
vinificazione tradizionale con
macerazione per 2-3 settimane
Affinamento: In botti grandi
e barriques a seconda dell’annata.
Dati analitici:
alcool 16% vol.
Colore:
rosso rubino carico
con riflessi granata
Bouquet:
sentori di fieno, mandorle
amare e frutta secca
Sapore:
pieno, avvolgente, minerale,
leggermente balsamico
Consumo:
vino da gustare al meglio nell’arco
di cinque anni, servito
alla temperatura di 17-19°C,
avendo cura di stappare la bottiglia
mezz’ora prima della degustazione

G L I  S P E C I A L I G L I  S P E C I A L I
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Bardolino Superiore
Docg Classico

Zona di produzione:
Bardolino Classico 
(sulla sponda orientale del Lago di Garda)
Suolo:
terreni collinari di origine morenica
Vitigni:
Come da disciplinare prodotto
principalmente con:
Corvina, Corvinone e Rondinella
Raccolta:
vendemmia tardiva a maturazione
ottimale dei grappoli
Metodi di produzione:
vinificazione tradizionale
con macerazione per per 10/15 giorni
Affinamento:
in botte di rovere, a seconda
dell’annata, e successivo passaggio
in acciaio
Dati analitici:
alcool 13,5% vol.
Colore:
rosso rubino intenso
Bouquet:
caldo, con sentori di frutta rossa
matura e note speziate
Sapore:
pieno, avvolgente
e giustamente tannico
Consumo:
vino da gustare al meglio
nell’arco di 4 anni, servito
alla temperatura di 16-18°C

G L I  S P E C I A L I
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Dalla tecnica 
dell’appassimento, unica 
e tipica della Valpolicella, 
nascono i nostri Amaroni, 

dal più classico 
al più ricercato Nino Zeni.

A M A R O N E
D E L L A

VA L P O L I C E L L A
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Amarone Della Valpolicella 
Docg Classico

Zona di produzione:
Valpolicella Classica
(sulla fascia collinare a nord di Verona)
Suolo:
terreni in prevalenza rossi e bruni su detriti, 
marne calcaree e basalti
Vitigni:
Come da disciplinare prodotto principalmente 
con: Corvina, Corvinone e Rondinella
Raccolta:
a mano selezionando con cura i grappoli 
migliori.
L’uva viene posta in plateau e lasciata appassire
per favorire la concentrazione di zuccheri, 
estratto, aromi e glicerina
Metodi di produzione:
appassimento e successiva fermentazione
tradizionale sulle bucce con macerazione
per 15/20 giorni
Affinamento:
in botte di rovere
Dati analitici:
alcool 15,5% vol.
Colore:
rosso rubino intenso
Bouquet:
intenso, fruttato, con sentori
di frutta cotta e spezie
Sapore:
morbido e pieno
Consumo:
vino da bersi a partire dal terzo anno dalla data
di imbottigliamento, servito alla temperatura
di 17-19°C, avendo cura di stappare la bottiglia
mezz’ora prima della degustazione
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Zona di produzione:
Valpolicella Classica
(sulla fascia collinare a nord di Verona)
Suolo:
terreni in prevalenza rossi e bruni
su detriti, marne calcaree e basalti
Vitigni:
Come da disciplinare prodotto 
principalmente con:
Corvina, Corvinone e Rondinella
Raccolta:
a mano selezionando con cura i grappoli 
migliori provenienti dai vigneti collinari.
L’uva viene posta in plateau e lasciata 
appassire per favorire la concentrazione di 
zuccheri, estratto, aromi e glicerina
Metodi di produzione:
appassimento delle uve e successiva
fermentazione tradizionale
con macerazione per 20/25 giorni
Affinamento:
in botte di rovere
Dati analitici:
alcool 16% vol.
Colore:
rosso rubino intenso con riflessi granata
Bouquet:
fine, elegante, con sentori di frutta
sotto spirito, cacao e spezie
Sapore:
avvolgente, armonico, caldo e persistente
Consumo:
vino da bersi a partire dal quinto anno 
dalla data di imbottigliamento, servito 
alla temperatura di 17-19°C e avendo 
cura di stappare la bottiglia
mezz’ora prima della degustazione

Amarone Della Valpolicella 
Vigne Alte 
Docg Classico

Amarone Della Valpolicella
Barriques 
Docg
Zona di produzione:
Valpolicella Classica
(sulla fascia collinare a nord di Verona)
Suolo:
terreni in prevalenza rossi e bruni
su detriti, marne calcaree e basalti
Vitigni:
Come da disciplinare prodotto 
principalmente con:
Corvina, Corvinone e Rondinella
Raccolta:
a mano selezionando con cura i grappoli
migliori. L’uva viene deposta in plateau 
e lasciata appassire per favorire la 
concentrazione di zuccheri, estratto, 
aromi e glicerina
Metodi di produzione:
appassimento delle uve e successiva 
fermentazione tradizionale sulle bucce 
con macerazione per 20/25 giorni
Affinamento:
in barriques di rovere francese
Dati analitici:
alcool 16% vol.
Colore:
rosso rubino intenso con riflessi granata
Bouquet:
avvolgente, vanigliato
con sfumature di cacao e spezie
Sapore:
pieno, armonico, giustamente tannico,
con sentori di vaniglia
Consumo:
vino da gustare al meglio nell’arco di 8-10 
anni, servito alla temperatura di 17-19°C,
avendo cura di stappare la bottiglia 
mezz’ora prima della degustazione
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Amarone Della Valpolicella
Riserva 
“Nino Zeni” Docg Classico

Zona di produzione:
Valpolicella Classica
(sulla fascia collinare a nord di Verona)
Suolo:
terreni collinari caratterizzati da suoli argillosi 
e limosi
Vitigni:
Come da disciplinare prodotto principalmente 
con: Corvina, Corvinone e Rondinella
Raccolta:
a mano selezionando con cura i grappoli
migliori. L’uva viene posta in plateau e lasciata 
appassire per favorire la concentrazione di 
zuccheri, estratto, aromi e glicerina
Metodi di produzione:
uva raccolta in casse e appassita;
vinificazione con macerazione sulle bucce
per 25 – 30 giorni in tini di legno con follature 
manuali per immergere il cappello della 
vinaccia nel mosto
Affinamento:
in botte di rovere
Dati analitici:
alcool 16% vol.
Colore:
rosso rubino intenso con bagliori granato
Bouquet:
intenso ed avvolgente, con sentori di frutta 
secca, spezie, cioccolato, cannella e mandorla 
tostata
Sapore:
austero, di grande struttura, molto persistente,
resta morbido e con una delicata acidità
Consumo:
vino di grandissima longevità, si consiglia di 
aprire la bottiglia almeno un’ora prima
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Zona di produzione:
Valpolicella Classica (sulla
fascia collinare a nord di Verona)
Suolo:
terreni in prevalenza rossi e bruni
su detriti, marne calcaree e basalti
Vitigni:
Come da disciplinare prodotto
principalmente con:
Corvina, Corvinone e Rondinella
Raccolta:
a mano selezionando con cura
i grappoli migliori. L’uva viene deposta
in plateau e lasciata appassire per
favorire la concentrazione di zuccheri,
estratto, aromi e glicerina
Metodi di produzione:
appassimento delle uve e successiva
fermentazione tradizionale sulle bucce
con macerazione lenta. Quando il
mosto è ancora dolce si blocca la 
fermentazione con una serie di travasi 
ravvicinati
Affinamento:
in botte di rovere
Dati analitici:
alcool 13% vol.
Colore:
rosso rubino
Bouquet:
intenso, fruttato e floreale
Sapore:
piacevolmente dolce, fresco e vellutato
Consumo:
vino da gustare al meglio dal secondo
anno dalla data di imbottigliamento,
servito alla temperatura di 15-16°C

Recioto Della Valpolicella
Docg Classico

Recioto Della Valpolicella 
Vigne Alte . Docg Classico 
Zona di produzione:
Valpolicella Classica
(sulla fascia collinare a nord di Verona)
Suolo:
terreni in prevalenza rossi e bruni
su detriti, marne calcaree e basalti
Vitigni:
Come da disciplinare prodotto
principalmente con:
Corvina, Corvinone e Rondinella
Raccolta:
a mano selezionando con cura i grappoli
migliori. L’uva viene posta in plateau
e lasciata appassire per favorire la
concentrazione di zuccheri, estratto,
aromi e glicerina
Metodi di produzione:
appassimento delle uve e successiva
fermentazione tradizionale sulle bucce
a macerazione lenta. Quando il mosto è 
ancora dolce si blocca la fermentazione
con una serie di travasi ravvicinati
Affinamento:
in botte di rovere
Dati analitici:
Alcool 13% vol.
Colore:
rosso rubino vivo
Bouquet:
avvolgenti profumi di sottobosco,
more e lamponi
Sapore:
dolce, morbido e vellutato
Consumo:
vino da bersi a partire dal secondo
anno dalla data di imbottigliamento,
servito alla temperatura di 17-19°C

V I G N E  A LT E

Vini Dolci
La sublime nota finale dolce che abbina piacevolezza e versatilità.

Vini Dolci
La sublime nota finale dolce che abbina piacevolezza e versatilità.
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Federica, Elena e Fausto Zeni. Anche la passione 
ha la propria 

denominazione.
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Chiaretto Bardolino In Anfora
Doc  Classico

i Filari del Nino Bardolino
Doc  Classico
senza solfiti aggiunti

Zona di produzione:
Bardolino Classico (la sponda
orientale del Lago di Garda)
Suolo:
terreni collinari di origine morenica
con presenza di limo e argilla
Vitigni:
Corvina, Corvinone, Rondinella
Raccolta:
uva raccolta in casse in perfetto stato 
sanitario
Metodi di produzione:
vinificazione con macerazione sulle bucce 
per 8-10 giorni e inoculo con un lievito 
neutro che non produce solfiti
Affinamento:
in acciaio per 5 mesi
Dati analitici:
alcool 12.5 % vol.
Colore:
rosso rubino brillante con riflessi violacei
Bouquet:
intenso con sentori di frutti di bosco e 
fragola
Sapore:
fresco, persistente con un finale 
piacevolmente tannico. Abbinamento 
gastronomico:paste al sugo, carni rosse,
formaggi teneri e salumi
Consumo:
da gustare nell’arco di due anni, si consiglia 
una volta aperta la bottiglia di berla nell’arco 
della giornata. Temperatura di servizio:
14°-16°C

Zona di produzione:
Bardolino Classico (la sponda
orientale del Lago di Garda)
Suolo:
terreni collinari di origine morenica
Vitigni:
Corvina, Rondinella
Raccolta:
a mano selezionando i grappoli migliori
Metodi di produzione:
l’uva viene raccolta al mattino presto 
in casse da 15 kg, dopo la diraspatura si 
esegue una di macerazione a freddo per 
circa 24 ore. Si esegue la pressatura soffice, 
il mosto viene decantato staticamente e 
la fermentazione avviene a temperatura 
controllata
Affinamento:
terminata la fermentazione il vino viene 
travasato in anfora di Terracotta con le 
proprie fecce fini (lieviti di fermentazione) e
lasciato in affinamento, nella bottaia 
aziendale a temperatura controllata, per 
un anno
Dati analitici: alcool 13 % vol.
Colore:
rosato scarico brillante vivo con una tonalità 
tendente alla cipria
Bouquet:
avvolgente che inizia una spiccata nota di 
pietra lavica per esaltarsi con sensazioni di 
polpa di frutta bianca, in particolare pesca, e
fiori di sambuco
Sapore:
asciutto con una netta sensazione minerale 
che si prolunga lasciando una piacevole 
sensazione di freschezza
Consumo:
da assaporare come aperitivo o con pesce di 
acqua dolce, formaggi freschi e sempre in
buona compagnia
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Corvina
Igt Rosso Veronese

Passito
Igt Bianco Veneto

Zona di produzione:
la provincia di Verona
Suolo:
terreni collinari di origine morenica
e vulcanica su detriti rossi e basalti
Vitigni:
Garganega, Chardonnay
Raccolta:
a mano selezionando i grappoli giunti a 
maturazione ottimale. L’uva viene posta in 
plateaux e lasciata appassire per 3-4 mesi
con presenza di muffa nobile
Metodi di produzione:
pressatura soffice delle uve per estrarre solo il 
mosto fiore e successiva fermentazione lenta 
in barriques
Affinamento:
in barriques per 12-16 mesi e successivo 
riposo in acciaio
Dati analitici:
alcool 13.5 % vol.
Colore:
giallo oro
Bouquet:
ampio ed etereo con sentori di fiori 
d’arancio e vaniglia
Sapore:
dolce, armonico, caldo e persistente.
Abbinamento gastronomico:
vino da dessert e da meditazione,
ottimo accompagnamento di fois
gras e pasticceria in genere
Consumo:
vino da gustare al meglio
nell’arco di 3-4 anni.
Temperatura di servizio:
14°-15°C

Zona di produzione:
la provincia di Verona
Suolo:
terreni collinari di origine morenica e 
vulcanica
Vitigni:
Corvina
Raccolta:
a mano selezionando i grappoli migliori
Metodi di produzione:
fermentazione tradizionale sulle bucce con 
macerazione di 2-3 settimane nel mese
di Ottobre
Affinamento:
in acciaio per 10 mesi
Dati analitici:
alcool 13 % vol.
Colore:
rosso rubino acceso
Bouquet:
frutta fresca e spezie
Sapore:
intenso e persistente. Abbinamento 
gastronomico: pasta al sugo, carni rosse ai
ferri, formaggi
Consumo:
vino da gustare al meglio nell’arco di 2 anni
Temperatura di servizio:18°-20°C
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Nel mondo del vino poche lettere 
possono dire molte cose. 

Nel caso di FeF le lettere usate 
sono le iniziali dei nostri nomi, 

Fausto, Elena, Federica, 
un acronimo con cui abbiamo 

contraddistinto una selezione di vini 
che rimarca il legame d’affetti 
con la nostra terra d’origine, 

il Bardolino. 

Una dichiarazione d’amore 
incontrollato e incondizionato.
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EUROPA

ITALIA

BARDOLINO

VERONA

PESCHIERA DEL GARDA

AFFI

LAGO DI GARDA

REGIONE 
VENETO

Cantina F.lli Zeni srl
via Costabella, 9
37011 Bardolino
Verona - Italia
Tel +39 045 7210022  
P.IVA IT04142840232
info@zeni.it
zeni@pec.it
www.zeni.it

LUGANA

CUSTOZA

FUMANE

SOAVE
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