


Da sempre l’azienda Franz Haas lavora per esprimere al meglio la qualità dei vini che produce. 
Nasce nel 1880 e viene tramandata da sette generazioni al primogenito, sempre Franz. 

Negli anni Ottanta gran parte dei vigneti viene sostituita, lasciando spazio alle varietà più 
consone al tipo di terreno. Vengono lavorati circa 55 ettari vitati, suddivisi tra proprietà, affitti 
e conferenti. Gli impianti partono da un’altitudine di 220 metri fino a raggiungere 1.150 metri, 
con una grandissima variabilità di microclima e di terreno, dalla sabbia porfirica, all’argilla fino 
a terreni ad alto contenuto di calcare. 

Nell’anno 2000, per motivi legati al cambiamento climatico, vengono presi in affitto diversi 
ettari ad altitudini che oggi arrivano fino a 1.150 metri sul livello del mare che attualmente 
sono tra i vigneti più alti dell’Alto Adige. A distanza di oltre quindici anni, la scelta di piantare 
viti a quelle altitudini è risultata ottimale per la produzione di vini longevi, profumati e con 
una spiccata acidità, data anche dalla buona escursione termica tra giorno e notte ed alle 
quattro ore giornaliere di sole in più. I vigneti sono tutti collocati nei comuni di Montagna, 
Egna, Trodena e Aldino.

Da sempre abbiamo un occhio di riguardo nei confronti delle nostre vigne di cui ci prendiamo 
cura esclusivamente con sostanze organiche per favorire il processo naturale di coltivazione 
e fertilizzazione. I nostri vigneti non sempre sembrano giardini impeccabili, spesso l’erba 
tra i filari è alta ma, così facendo, si porta avanti il processo naturale dell’impollinazione, la 
riproduzione di fiori e di insetti che vanno estinguendosi e soprattutto si dà la possibilità ai 
nostri figli di vedere ancora dei campi fioriti.

Franz Haas è riconosciuto da sempre come grande appassionato e cultore del vitigno più 
ostico, più sensibile, ma anche più appagante: il Pinot Nero.  Malgrado tutta l’attenzione, 
l’impegno e la fatica, non sempre il prodotto è all’altezza delle sue origini e quindi la nostra 
selezione, lo „Schweizer“, non sempre viene immessa sul mercato. Vengono vinificate con la 
stessa attenzione altre varietà appartenenti un po’ a tutta la gamma dei vini altoatesini.

Da sempre l’azienda Franz Haas lavora per esprimere al meglio la qualità dei vini che produce. 
Nasce nel 1880 e viene tramandata da sette generazioni al primogenito, sempre Franz. 

Negli anni Ottanta gran parte dei vigneti viene rinnovata, lasciando spazio alle varietà più 
consone al tipo di “terroir”. Vengono lavorate le uve provenienti da circa 55 ettari vitati, 
suddivisi tra proprietà, affitti e conferenti. Gli impianti partono da un’altitudine di 220 metri 
fino a raggiungere 1.150 metri, con una grandissima variabilità di microclima e di terreno, 
dalla sabbia porfirica, all’argilla fino a terreni ad alto contenuto di calcare. 

Nell’anno 2000, per motivi legati al cambiamento climatico, vengono presi in affitto diversi 
ettari ad altitudini che oggi arrivano fino a 1.150 metri sul livello del mare che attualmente 
sono tra i vigneti più alti dell’Alto Adige. A distanza di oltre quindici anni, la scelta di piantare 
viti a quelle altitudini è risultata ottimale per la produzione di vini longevi, profumati e con 
una spiccata acidità, data anche dalla buona escursione termica tra giorno e notte ed alle 
quattro ore giornaliere di sole in più. I vigneti sono tutti collocati nei comuni di Montagna, 
Egna, Trodena e Aldino.

Da sempre abbiamo un occhio di riguardo nei confronti delle nostre vigne di cui ci prendiamo 
cura esclusivamente con sostanze organiche per favorire il processo naturale di coltivazione 
e fertilizzazione. I nostri vigneti non sempre sembrano giardini impeccabili, spesso l’erba 
tra i filari è alta ma, così facendo, si porta avanti il processo naturale dell’impollinazione, la 
riproduzione di fiori e di insetti che vanno estinguendosi e soprattutto si dà la possibilità ai 
nostri figli di vedere ancora dei campi fioriti.

Franz Haas è riconosciuto da sempre come grande appassionato e cultore del vitigno più 
ostico, più sensibile, ma anche più appagante: il Pinot Nero.  Malgrado tutta l’attenzione, 
l’impegno e la fatica, non sempre il prodotto è all’altezza delle sue origini e quindi la nostra 
selezione, lo „Schweizer“, non sempre viene immessa sul mercato. Vengono vinificate con 
la stessa attenzione altre varietà appartenenti un po’ a tutta la gamma dei vini altoatesini.
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R i c c a r d o  S c h w e i z e r

L E  E T I C H E T T E

Altro dettaglio che contraddistingue Franz Haas è il collegamento con l’artista Riccardo Schweizer, 
realizzatore delle etichette dei vini che, nel corso della propria carriera, ebbe modo di collaborare 
con artisti rinomati come Picasso, Chagall, Cocteau, Paul Éluard e Le Corbusier. Furono donate da 
Maria Luisa Manna a Franz, come portafortuna per l’uscita dei suoi vini. La prima etichetta scelta 
da Franz fu quella dell' attuale Pinot Nero Schweizer, prima annata 1987 ma uscita nel 1990. A 
quel tempo venivano usate etichette molto più tradizionali e semplici: uscire allora con un’etichetta 
nera ed oro, per quanto semplice potesse essere, fu sicuramente d’impatto. Ma oltre alla qualità 
del vino, la gente iniziò ad apprezzare molto questo genere di etichette ed anche oggi, a distanza di 
trent’anni, sugli scaffali delle enoteche e sui tavoli dei ristoranti, si distinguono e si memorizzano.



"Per me il vino è sinonimo di compagnia e di gioia. Pensare di aprire una bottiglia di vino 
fatto da mio padre e che porta il mio nome, mi rende felice“. 

Il nome e l’etichetta di questi vini erano pronti già da tempo. Sofia, nostra figlia, già dai 
tempi della scuola materna aveva espresso il desiderio di avere un vino tutto suo, con una 
sua etichetta e che portasse il suo nome. Come sempre, le cose devono maturare ed hanno 
bisogno dei propri tempi. Nel frattempo Sofia è cresciuta e con lei ci siamo avvicinati ancora 
di più alle esigenze di un gusto giovanile.

I vini Sofi sono il Müller Thurgau, la Schiava ed il Rosso, vini freschi che esprimono tipicità 
e territorialità. 

"Per me il vino è sinonimo di compagnia e di gioia. Pensare di aprire una bottiglia di vino 
fatto da mio padre e che porta il mio nome, mi rende felice“. 

Il nome e l’etichetta di questi vini erano pronti già da tempo. Sofia, nostra figlia, già dai 
tempi della scuola materna aveva espresso il desiderio di avere un vino tutto suo, con una 
sua etichetta e che portasse il suo nome. Come sempre, le cose devono maturare ed hanno 
bisogno dei propri tempi. Nel frattempo Sofia è cresciuta e con lei ci siamo avvicinati ancora 
di più alle esigenze di un gusto giovanile.

I vini Sofi sono il Müller Thurgau, la Schiava ed il Rosso, vini freschi che esprimono tipicità 
e territorialità. 
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V I N I  B I A N C H I



Le viti di Müller Thurgau sono allevate a Pergola 
tradizionale ed a Guyot ad altitudine variabile tra 500 
e 800 metri. I terreni, misti tra argilla e porfido, sono 
esposti a sud e sud-ovest.

Dopo una breve macerazione per favorire l’estrazione 
aromatica, il pigiato (uva diraspata) viene delicatamente 
pressato. Successivamente il mosto viene fermentato 
a temperatura controllata in vasche d’acciaio per poi 
affinare lì per circa cinque mesi e dopo per un breve 
periodo in bottiglia.

Il Müller Thurgau si presenta con un vivace colore giallo 
paglierino, con aromi che ricordano note di moscato, 
frutta fresca, pesche e fiori (primula gialla); chiude con 
gusto elegante e sapido con finale molto piacevole. Con 
convincente semplicità e fresca acidità il vino seduce 
già in gioventù.

Il vino si presta come aperitivo oppure come semplice 
abbinamento a primi leggeri della cucina mediterranea, 
a insalate di pesce e formaggi caprini freschi.

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO

S O F I  M Ü L L E R  T H U R G A U

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

70 ETTOLITRI
DA 30.000 A 35.000 
12° - 14° C

Le viti di Müller Thurgau sono allevate a Guyot ad altitudine 
variabile tra 500 e 800 metri. I terreni, misti tra argilla e porfido, 
sono esposti a sud e sud-ovest.

Dopo una breve macerazione per favorire l’estrazione aromatica, 
il pigiato (uva diraspata) viene delicatamente pressato. 
Successivamente il mosto viene fermentato a temperatura 
controllata in vasche d’acciaio per poi affinare lì per circa cinque 
mesi e dopo per un breve periodo in bottiglia.

Il Müller Thurgau si presenta con un vivace colore giallo paglierino, 
con aromi che ricordano note di moscato, frutta fresca, pesche e 
fiori (primula gialla); chiude con gusto elegante e sapido con finale 
molto piacevole. Con convincente semplicità e fresca acidità il vino 
seduce già in gioventù.

Il vino si presta come aperitivo oppure come semplice abbinamento 
a primi leggeri della cucina mediterranea, a insalate di pesce e 
formaggi caprini freschi.

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTORESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

70 ETTOLITRI
DA 30.000 A 35.000 
12° - 14° C



Le uve di Pinot Grigio sono prodotte su impianti a Guyot 
in media ed alta collina tra 350 e 800 metri. I terreni 
molto ricchi, profondi e con un buon contenuto di argilla 
e limo, sono originati dall’erosione della montagna 
sovrastante. Le esposizioni variano da sud a sud-ovest. 
 
La fermentazione del mosto avviene a temperatura 
controllata quasi esclusivamente in vasche d’acciaio 
ed in piccole quantità in barrique. Successivamente il 
vino matura per circa quattro mesi sui lieviti, sempre 
separatamente come durante la fermentazione.

Il Pinot Grigio si presenta con un colore giallo paglierino 
intenso, un bouquet aromatico floreale che ricorda fiori 
di acacia, salvia e fieno, mandorle e legno di sandalo e 
si arricchisce con aromi di fiori di tiglio e miele dopo un 
adeguato periodo in bottiglia. Al palato il vino conquista 
con la sua finezza, eleganza e freschezza. Il Pinot 
Grigio dà il meglio di sé dopo circa tre/quattro mesi di 
affinamento in bottiglia.

Il vino è un abbinamento ideale per piatti a base di 
pasta, riso e cereali, pietanze a base di verdura e carni 
bianche alla griglia senza condimenti.

ZONA DI 
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO

P I N O T  G R I G I O 

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

60 ETTOLITRI
DA 40.000 A 45.000 
12° - 14° C

ZONA DI 
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO

Le uve di Pinot Grigio sono prodotte su impianti a Guyot in media 
ed alta collina tra 350 e 800 metri. I terreni molto ricchi, profondi e 
con un buon contenuto di argilla e limo, sono originati dall’erosione 
della montagna sovrastante. Le esposizioni variano da sud a 
sud-ovest. 
 
La fermentazione del mosto avviene a temperatura controllata 
quasi esclusivamente in vasche d’acciaio ed in piccole quantità in 
barrique. Successivamente il vino matura per circa quattro mesi 
sui lieviti, sempre separatamente come durante la fermentazione.

Il Pinot Grigio si presenta con un colore giallo paglierino intenso, 
un bouquet aromatico floreale che ricorda fiori di acacia, salvia e 
fieno, mandorle e legno di sandalo e si arricchisce con aromi di fiori 
di tiglio e miele dopo un adeguato periodo in bottiglia. Al palato il 
vino conquista con la sua finezza, eleganza e freschezza. Il Pinot 
Grigio dà il meglio di sé dopo circa tre/quattro mesi di affinamento 
in bottiglia.

Il vino è un abbinamento ideale per piatti a base di pasta, riso e 
cereali, pietanze a base di verdura e carni bianche alla griglia senza 
condimenti.

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

60 ETTOLITRI
DA 40.000 A 45.000 
12° - 14° C



L E P U S  P I N O T  B I A N C O

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

60 ETTOLITRI
DA 20.000 A 25.000 
12° - 14° C

Le viti del Pinot Bianco sono coltivate a Guyot in zone collocate tra 
400 e 800 metri. Nei terreni di quest’area si ritrovano le diverse 
realtà geologiche della regione, dalle sabbie più leggere fino ai 
terreni più pesanti di erosione porfirica. Le esposizioni variano da 
sud a sud-ovest. 

Il mosto viene maggiormente fermentato a temperatura controllata in 
vasche d’acciao ed in parte in barrique. Prima dell’imbottigliamento, 
il vino permane sui lieviti per circa cinque mesi al fine di acquisire 
complessità e pienezza.

Il Pinot Bianco si presenta con un colore giallo paglierino brillante. 
Il profumo richiama note fruttate e speziate che ricordano mele 
mature, fiori di campo e pane fresco. Al palato si distingue per la 
personalità decisa accompagnata da un’elegante e robusta struttura 
combinata ad un’armoniosa acidità. Nel finale convince con pienezza 
e persistenza. 
Il Pinot Bianco necessità di almeno tre o quattro mesi di affinamento 
in bottiglia per esprimere le sue tipiche caratteristiche di bouquet e 
complessità.

Il vino si accompagna molto bene a diverse pietanze, partendo da 
antipasti sostanziosi, primi piatti a base di pasta, riso e pesce con 
o senza salse, fino ad arrivare a piatti asiatici leggeri e pietanze 
speziate al curry.

ZONA DI 
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO
RESA PER ETTARO

NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE
TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

60 ETTOLITRI
DA 20.000 A 25.000 
12° - 14° C



G E W Ü R Z T R A M I N E R

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

50 ETTOLITRI
DA 40.000 A 45.000
14° - 16° C 

Le viti di Gewürztraminer, tutte allevate su impianti a Guyot, 
crescono su terreni profondi e argillosi con una rilevante presenza 
di scheletro (alta percentuale di ciottoli) ad un’altitudine che varia 
tra 350 e 650 metri e con esposizione verso sud-ovest.

Il mosto dopo un breve periodo di macerazione (contatto con le 
bucce) viene fermentato a bassa temperatura in vasche d’acciaio. 
In seguito, il vino matura sui lieviti con frequenti battonage 
(mantenimento in sospensione dei lieviti) per circa sei mesi prima 
dell’imbottigliamento. 

Il Gewürztraminer si presenta con un colore giallo dorato intenso 
con un bouquet profondo di aromi complessi come litchi, buccia 
d’arancia, chiodi di garofano, noce moscata e rosa. Il vino deve 
riposare qualche istante nel bicchiere per esprimersi al meglio. Al 
palato è pieno e stimolante grazie alla sua struttura, freschezza 
e vivacità, con una nota finale leggermente amarognola e molto 
persistente. Il Gewürztraminer raggiunge la sua completa 
evoluzione solo dopo diversi mesi di maturazione in bottiglia. 

Il vino si abbina perfettamente a patè di fegato, carni bianche 
grigliate, crostacei così come a numerosi piatti asiatici.

ZONA DI 
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO
RESA PER ETTARO

NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE
TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

50 ETTOLITRI
DA 40.000 A 45.000
14° - 16° C 



RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

60 ETTOLITRI
5.000
10° - 12° C 

M O S C A T O  G I A L L O

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

60 ETTOLITRI
5.000
10° - 12° C 

Le viti di Moscato Giallo sono coltivate a Guyot in appezzamenti 
collocati ad un’altitudine tra 400 e 450 metri con un’esposizione a 
sud/sud-ovest e ovest. I terreni sono un misto tra sabbia ed argilla.

Dopo una brevissima macerazione per favorire l’estrazione 
aromatica, il pigiato (uva diraspata) viene pressato. Successiva-
mente il mosto viene fermentato a temperatura controllata. Prima 
di essere imbottigliato il vino trascorre circa cinque mesi sui lieviti 
in vasche d’acciaio per esaltare le potenzialità aromatiche. 

Il Moscato, vinificato secco, si presenta con colore giallo-oro 
leggermente smorzato. È un vino fine ed aromatico. All’inizio si 
percepiscono note di agrumi, pesca bianca, melissa e sambuco, 
a cui si uniscono sfumature di noce moscata e spezie dolci. La 
forte acidità e la discreta struttura minerale regalano a questo vino 
un’eccellente freschezza e piacevolezza.

Il vino si presta splendidamente come aperitivo oppure come 
semplice abbinamento ad antipasti leggeri, aromatici e speziati.

ZONA DI 
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO



RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

50 ETTOLITRI
DA 7.000 A 10.000 
12° - 14° C 

Le viti di Sauvignon bianco sono coltivate a Guyot 
e crescono tra 400 e 800 metri. I terreni originati 
dall’erosione dolomitica, sono esposti verso sud e 
sud-ovest. 

L’uva pigiata viene pressata dolcemente dopo aver 
trascorso una notte di macerazione a basse temperature. 
Una parte del mosto viene fermentata in vasche 
d’acciaio ed una parte in barrique, dopodiché matura 
negli stessi contenitori per circa otto mesi a contatto 
con i lieviti fini.

Il Sauvignon si presenta con un colore giallo paglierino 
chiaro con riflessi verdolini. Al naso seduce con un 
variopinto bouquet di aromi, fra cui spiccano fiori di 
sambuco, pesca bianca, note complesse di frutta secca 
e aromi orientali. Al palato si sprigiona un’acidità vivace 
e sapida con note minerali, mentre nel finale risulta 
molto persistente e stimolante ed è caratterizzato da 
una gradevole pienezza ed eleganza. 

Questo Sauvignon non è un vino da tutti i giorni, 
bensì è da considerarsi un valido abbinamento a piatti 
come tartare di tonno, vitello tonnato, carni bianche e 
pietanze asiatiche leggermente speziate. È un vino che 
invita a sperimentare e scoprire nuovi abbinamenti ed 
ingredienti provenienti da paesi lontani.

ZONA DI 
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO

S A U V I G N O N

Le viti di Sauvignon bianco sono coltivate a Guyot e crescono tra 
400 e 800 metri. I terreni originati dall’erosione dolomitica, sono 
esposti verso sud e sud-ovest. 

L’uva pigiata viene pressata dolcemente dopo aver trascorso una 
notte di macerazione a basse temperature. Una parte del mosto 
viene fermentata in vasche d’acciaio ed una parte in barrique, 
dopodiché matura negli stessi contenitori per circa otto mesi a 
contatto con i lieviti fini.

Il Sauvignon si presenta con un colore giallo paglierino chiaro 
con riflessi verdolini. Al naso seduce con un variopinto bouquet 
di aromi, fra cui spiccano fiori di sambuco, pesca bianca, note 
complesse di frutta secca e aromi orientali. Al palato si sprigiona 
un’acidità vivace e sapida con note minerali, mentre nel finale 
risulta molto persistente e stimolante ed è caratterizzato da una 
gradevole pienezza ed eleganza. 

Questo Sauvignon non è un vino da tutti i giorni, bensì è da 
considerarsi un valido abbinamento a piatti come tartare di tonno, 
vitello tonnato, carni bianche e pietanze asiatiche leggermente 
speziate. È un vino che invita a sperimentare e scoprire nuovi 
abbinamenti ed ingredienti provenienti da paesi lontani.

ZONA DI 
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO
RESA PER ETTARO

NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE
TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

50 ETTOLITRI
DA 7.000 A 10.000 
12° - 14° C 



RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

40 ETTOLITRI
5.000 
12° - 14° C 

Il Petit Manseng cresce su terreni alluvionali, in bassa 
collina tra 220 e 320 metri ed è coltivato su impianti a 
Guyot. Il grappolo si presenta molto rado, con acini par-
ticolarmente piccoli e buccia spessa.

La fermentazione avviene in barrique dove giace per 
circa dieci mesi e poi viene messo in bottiglia a riposare 
per diversi mesi.

Si tratta di un vino particolarmente aromatico dal colore 
giallo paglierino. Il profumo è molto intenso e fruttato 
(frutta secca) con note minerali, mentre al palato si 
presenta sapido, con una buona acidità e struttura. 

Servito freddo ad una temperatura di dodici gradi è 
molto accattivante e si abbina particolarmente bene alla 
cucina asiatica, a zuppe thailandesi, a zuppe di pesce, 
alla pasta con la bottarga o si può semplicemente 
gustare come aperitivo.

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO

P E T I T  M A N S E N G

Il Petit Manseng cresce su terreni alluvionali, in bassa collina tra 
220 e 320 metri ed è coltivato su impianti a Guyot. Il grappolo 
si presenta molto rado, con acini particolarmente piccoli e buccia 
spessa.

La fermentazione avviene in barrique dove giace per circa dieci 
mesi e poi viene messo in bottiglia a riposare per diversi mesi.

Si tratta di un vino particolarmente aromatico dal colore giallo 
paglierino. Il profumo è molto intenso e fruttato (frutta secca) con 
note minerali, mentre al palato si presenta sapido, con una buona 
acidità e struttura. 

Servito freddo ad una temperatura di dodici gradi è molto 
accattivante e si abbina particolarmente bene alla cucina asiatica, 
a zuppe thailandesi, a zuppe di pesce, alla pasta con la bottarga o 
si può semplicemente gustare come aperitivo.

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTORESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

40 ETTOLITRI
5.000 
12° - 14° C 



M A N N A

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 45 A 55 ETTOLITRI
50.000 
14° C – 16° C

Il Manna, vino molto singolare che Franz ha dedicato con la sua prima uscita 
nel 1995 a Maria Luisa, è una cuvée di Riesling, Chardonnay, una parte 
di Gewürztraminer ed una piccola percentuale di Sauvignon Bianco; con 
l’annata 2013 è stata aggiunta una parte di Kerner diminuendo le percentuali 
di Riesling e Gewürztraminer. I vigneti dei cinque vitigni si trovano ad 
un’altitudine compresa tra 350 e 800 metri. I terreni, molto differenti tra 
di loro, sono di origine dolomitica, porfirica, sabbiosa e marnosa e sono 
esposti verso sud-ovest.

Le uve, a causa dei periodi di maturazione diversi, vengono raccolte e 
lavorate separatamente. Lo Chardonnay ed il Sauvignon Bianco vengono 
fermentati in barrique, mentre il Riesling, il Gewürztraminer e il Kerner 
fermentano in vasche d’acciaio. A fermentazioni ultimate, i vini giovani 
vengono assemblati per favorire la combinazione e l’armonizzazione delle 
differenti componenti aromatiche. Dopo un periodo di permanenza sui lieviti 
fini di circa dieci mesi, il vino viene imbottigliato e ulteriormente affinato in 
bottiglia per qualche mese. 

In gioventù il vino presenta note giallo-dorate, mentre dopo qualche anno 
di maturazione compaiono toni dorati intensi. Grazie alle sue particolari 
caratteristiche il Manna seduce con un bouquet complesso e stratificato 
che riporta a note di sambuco, pistacchi e petali di rose. Colpisce per la sua 
complessità e concentrazione combinate ad una eleganza morbida e ad una 
struttura minerale. Il Manna è un vino versatile, nel tempo non risulterà mai 
uguale, ma i diversi vitigni conferiscono a questo vino sempre note diverse 
e l’alta percentuale di Riesling contribuisce a mantenerlo vivo negli anni.

Il Manna si esalta in abbinamento a pietanze nobili e pregiate. È affascinante 
il modo in cui il vino si adatta ai diversi piatti, in modo particolare con la 
cucina giapponese, quindi sushi e sashimi, rinnovandosi continuamente 
grazie alla sua molteplice profondità e struttura.

ZONA DI 
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 45 A 55 ETTOLITRI
50.000 
14° C – 16° C



RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 30 A 35 ETTOLITRI 
3.000 
5° C – 7° C

P A S  D O S É

Le uve di Pinot Nero del nostro Pas Dosé sono coltivate a Guyot e 
crescono tra 750 e 1.150 metri. I vigneti si trovano su terreni misti di 
dolomia e porfido, con esposizione a sud e sud-ovest. 

L’uva viene in parte pigiata intera, mentre la restante parte viene 
diraspata e poi pigiata. Il primo affinamento avviene solo in acciaio 
per sei mesi e nella primavera successiva al raccolto avviene 
l’imbottigliamento (tiraggio). In seguito, il vino rimane sui lieviti per 
quattro anni circa. Solo sei mesi prima della messa in vendita avviene 
la sboccatura.
 
Il Pas Dosé è uno spumante dal colore affascinante, dal perlage fine 
e persistente. 

Questo vino si abbina a svariati piatti, quindi a ciò che piace. Dato che 
è Pinot Nero in purezza, non potrà mai essere un vino per tutti, ma in 
particolare per coloro che amano questo vitigno.

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTORESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 30 A 35 ETTOLITRI 
3.000 
5° C – 7° C



V I N I  R O S S I



RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 35 A 40 ETTOLITRI 
5.000 
12° - 14° C

Le uve per il Pinot Nero Rosé sono prodotte su impianti a Guyot tra 700 
e 750 metri. I terreni sono di origine erosiva dolomitica. L’alta densità 
di piante e la scelta di cloni attentamente selezionati garantiscono l’alta 
qualità dell’uva.

L’uva in seguito alla diraspatura viene pressata, come per le varietà 
bianche, ed il mosto fermenta in vasche d’acciaio a temperatura 
controllata. Segue poi la fermentazione malolattica dopodiché il vino 
permane per alcuni mesi a maturare in vasca.

Il Pinot Nero Rosé si presenta con un colore rosso ciliegia chiaro. Il 
bouquet fresco e fruttato si apre con aromi di bacche rosse, ciliegie e 
lamponi per chiudere infine con note di erbe aromatiche ed una punta 
di cacao. Al palato il vino stupisce per la sua fresca acidità, la lunga 
sapidità e l’invitante finale rinfrescante.

Questo rosato, servito alla giusta temperatura, è ideale come aperitivo 
e può essere abbinato a semplici piatti di pesce, primi della cucina 
mediterranea ed infine si accompagna squisitamente a salumi e 
formaggi freschi.

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

 

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO

P I N O T  N E R O  R O S É

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 35 A 40 ETTOLITRI 
5.000 
12° - 14° C



RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 70 A 80 ETTOLITRI 
10.000 
14° - 16° C

Le viti di Schiava, coltivate con il tradizionale sistema a 
pergola, crescono su terreni ghiaiosi di media pesantezza. I 
vigneti si collocano ad un’altitudine tra 350 e 400 metri con 
esposizione verso sud.

L’uva in seguito alla diraspatura viene fermentata a 
temperatura controllata in vasche d’acciaio dove, dopo la 
fermentazione malolattica, il vino giovane affina per altri 
cinque mesi.

La Schiava si presenta con un rosso rubino chiaro, aromi 
di ciliegie e mirtilli rossi, lievi sentori di cacao e mandorla 
amara. Al palato è di attraente semplicità ed allo stesso 
tempo complesso e vinoso nonché invitante per la sua 
convivialità.

La Schiava si adatta ad ogni evenienza. Con la sua 
bassa acidità e la leggera struttura tannica si abbina 
perfettamente a gran parte delle pietanze locali e della 
cucina mediterranea. Un vino gioioso che non necessita 
di molti pensieri per essere gustato.

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

 

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO

S O F I  S C H I A V A

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

 
DESCRIZIONE

DEL VINO

ABBINAMENTO

Le viti di Schiava, coltivate con il tradizionale sistema a pergola, 
crescono su terreni ghiaiosi di media pesantezza. I vigneti si collocano 
ad un’altitudine tra 350 e 400 metri con esposizione verso sud.

L’uva in seguito alla diraspatura viene fermentata a temperatura 
controllata in vasche d’acciaio dove, dopo la fermentazione malolattica, 
il vino giovane affina per altri cinque mesi.

La Schiava si presenta con un rosso rubino chiaro, aromi di ciliegie e 
mirtilli rossi, lievi sentori di cacao e mandorla amara. Al palato è di 
attraente semplicità ed allo stesso tempo complesso e vinoso nonché 
invitante per la sua convivialità.

La Schiava si adatta ad ogni evenienza. Con la sua bassa acidità e la 
leggera struttura tannica si abbina perfettamente a gran parte delle 
pietanze locali e della cucina mediterranea. Un vino gioioso che non 
necessita di molti pensieri per essere gustato.

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 70 A 80 ETTOLITRI 
10.000 
14° - 16° C



RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

60 ETTOLITRI 
10.000 
16° - 18° C

Il Sofi Rosso è un uvaggio costituito prevalentemente da 
Lagrein, coltivato su pergola tradizionale, e una piccola 
parte di Merlot, allevato invece con sistema a Guyot. 
Entrambi crescono tra 230 e 350 metri. I terreni sono 
soprattutto di origine sabbiosa e porfirica con esposizione 
sud e sud-ovest.

Le due varietà vengono vinificate separatamente e 
assemblate una volta pronte. La vinificazione di entrambe 
avviene unicamente in vasche d’acciaio.

Il Sofi Rosso si presenta di colore rosso granato intenso 
con note che ricordano frutta rossa matura e violette con 
fragranze speziate nel finale.

Il vino si abbina perfettamente a piatti dai sapori decisi 
nonché a carni rosse grigliate. 

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

 

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO

S O F I  R O S S O

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

 

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO

Il Sofi Rosso è un uvaggio costituito prevalentemente da Lagrein, 
coltivato su pergola tradizionale, e una piccola parte di Merlot, allevato 
invece con sistema a Guyot. Entrambi crescono tra 230 e 350 metri. I 
terreni sono soprattutto di origine sabbiosa e porfirica con esposizione 
sud e sud-ovest.

Le due varietà vengono vinificate separatamente e assemblate una 
volta pronte. La vinificazione di entrambe avviene unicamente in vasche 
d’acciaio.

Il Sofi Rosso si presenta di colore rosso granato intenso con note che 
ricordano frutta rossa matura e violette con fragranze speziate nel 
finale.

Il vino si abbina perfettamente a piatti dai sapori decisi nonché a carni 
rosse grigliate. 

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

60 ETTOLITRI 
10.000 
16° - 18° C



Le viti del Pinot Nero sono collocate ad altitudini variabili 
tra 350 e 900 metri su terreni molto eterogenei. Gli 
impianti ad alta densità di piante assicurano la massima 
qualità delle uve. L’utilizzo di cloni selezionati a bassa 
resa garantiscono continuità nello sviluppo qualitativo.

La vinificazione delle uve avviene in vasche aperte nelle 
quali il mosto in fermentazione entra in contatto con le 
bucce tramite frequenti rimontaggi e follature. Grazie a 
queste tecniche le sostanze coloranti e gli aromi contenuti 
nella buccia vengono estratti e passano al vino. 
In seguito il vino matura per un anno in barrique e dopo 
l’imbottigliamento affina ulteriormente per qualche mese 
in bottiglia. 

Il Pinot Nero, che per Franz Haas è “il bianco fra i rossi”, si 
presenta a seconda dell’annata con un mutevole gioco di 
colori che può variare dal rosso rubino chiaro ad un rosso 
rubino intenso. Il bouquet si apre con note di marasche 
e lamponi, marzapane e marmellata di prugne, chiodi 
di garofano e cannella. Alla fine si percepiscono aromi 
di sottobosco. Al palato il vino è fresco e vivace grazie 
a tannini eleganti che lo rendono aromatico e rotondo e 
assicurano un sapore invitante e gustoso.   

Il Pinot Nero si sposa molto bene con piatti di pesce 
leggeri, arrosti di selvaggina e carni rosse.

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 35 A 40 ETTOLITRI 
100.000
16° C – 18° C

P I N O T  N E R O

Le viti del Pinot Nero sono collocate ad altitudini variabili tra 350 e 900 
metri su terreni molto eterogenei. Gli impianti ad alta densità di piante 
assicurano la massima qualità delle uve. L’utilizzo di cloni selezionati 
a bassa resa garantisce continuità nello sviluppo qualitativo.

La vinificazione delle uve avviene in vasche aperte nelle quali il 
mosto in fermentazione entra in contatto con le bucce tramite 
frequenti rimontaggi e follature. Grazie a queste tecniche le sostanze 
coloranti e gli aromi contenuti nella buccia vengono estratti e passano 
al vino. In seguito il vino matura per un anno in barrique e dopo 
l’imbottigliamento affina ulteriormente per qualche mese in bottiglia. 

Il Pinot Nero, che per Franz Haas è “il bianco fra i rossi”, si presenta 
a seconda dell’annata con un mutevole gioco di colori che può variare 
dal rosso rubino chiaro ad un rosso rubino intenso. Il bouquet si apre 
con note di marasche e lamponi, marzapane e marmellata di prugne, 
chiodi di garofano e cannella. Alla fine si percepiscono aromi di 
sottobosco. Al palato il vino è fresco e vivace grazie a tannini eleganti 
che lo rendono aromatico e rotondo e assicurano un sapore invitante 
e gustoso.   

Il Pinot Nero si sposa molto bene con piatti di pesce leggeri, arrosti di 
selvaggina e carni rosse.

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 35 A 40 ETTOLITRI 
100.000
16° C – 18° C



P I N O T  N E R O  S C H W E I Z E R

Il Pinot Nero Schweizer cresce in aree scelte accuratamente per il loro 
microclima e che negli anni hanno dimostrato di essere ideali per la 
produzione di questo vino. Singoli vigneti si trovano ad altitudini variabili 
tra 350 e 700 metri e comprendono una grande diversità di suoli. Infatti, 
terreni limosi si trovano a soli pochi metri da terreni di composizione 
diversa tra cui sabbiosa, calcarea e ghiaiosa. Gli impianti consentono una 
produzione di uva di altissima qualità grazie all’elevata densità di piante 
(dalle 8.000 alle 12.500 per ettaro). L’estrema selezione interna di cloni a 
bassissima resa permette una stabile e continua evoluzione della qualità 
negli anni.

La vinificazione delle uve avviene in vasche aperte nelle quali il mosto in 
fermentazione entra in contatto con le bucce tramite frequenti rimontaggi e 
follature. Grazie a queste tecniche le sostanze coloranti e gli aromi contenuti 
nella buccia vengono estratti e passano al vino. A fine fermentazione il vino 
passa quindi dall’acciaio in barrique nelle quali avviene la fermentazione 
malolattica e successivamente la maturazione per un periodo di 12 mesi. 
In seguito all’imbottigliamento il vino affina per circa un anno in bottiglia.

Il Pinot Nero Schweizer si presenta con un rosso rubino che varia da tenue a 
intenso a seconda dell’annata. Il suo bouquet seduce con aromi complessi 
e stratificati di frutta, come frutti di bosco maturi e ciliegie, note speziate 
di pepe e cuoio. Questi aromi e sensazioni si rispecchiano anche al palato. 
In bocca il vino entusiasma per i suoi tannini avvolgenti, con eleganza e 
finezza, e per la sua struttura e corposità armoniosa che lo rendono molto 
longevo. 

Il Pinot Nero Schweizer è l’abbinamento perfetto per cacciagione, come 
fagiano e anatra, per brasati di selvaggina, carni rosse e formaggi 
stagionati.

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

 

ABBINAMENTO

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

35 ETTOLITRI 
DA 15.000 A 20.000
16° C – 18° C

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

35 ETTOLITRI 
DA 15.000 A 20.000
16° C – 18° C



P Ò N K L E R

Le viti di Pinot Nero del “Pònkler” sono state piantate a Guyot nel 
2007 e sono collocate ad un'altitudine di 750 metri e si tratta di un 
unico vigneto. La selezione di cloni francesi, che hanno dimostrato 
di essere particolarmente adatti per l’alta collina, l’elevata densità di 
viti e la bassa resa garantiscono un’ottima qualità dell’uva. Il terreno 
è composto prevalentemente da porfido eroso. Il vigneto è esposto 
a sud e sud-ovest.

La vinificazione delle uve avviene in vasche aperte nelle quali il mosto 
in fermentazione entra in contatto con le bucce tramite frequenti 
rimontaggi e follature. Grazie a queste tecniche le sostanze coloranti 
e gli aromi contenuti nella buccia vengono estratti e passano al vino. 
A fine fermentazione il vino passa quindi dall’acciaio in barrique nelle 
quali avviene la fermentazione malolattica e la maturazione per un 
periodo di 15 mesi. In seguito all’imbottigliamento il vino affina per 
piú anni in bottiglia.

L’alta quota conferisce al vino note di frutta matura. Nel naso si 
presenta molto concentrato e profondo e spiccano sentori di frutti 
di bosco, di anice stellato e cuoio. In bocca ricorda la corteccia di 
china e convince con la sua corposità. Un tannino con potenziale di 
sviluppo nonché con spiccata pienezza ed un finale persistente.

Il Pònkler è l’abbinamento perfetto per cacciagione, brasati di 
selvaggina, carni rosse e formaggi stagionati.

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

ABBINAMENTO
RESA PER ETTARO

NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE
TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 25 A 30 ETTOLITRI 
DA 2.500 A 3.500
16° C – 18° C

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 25 A 30 ETTOLITRI 
DA 2.500 A 3.500
16° C – 18° C



L A G R E I N

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

 

ABBINAMENTO

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

60 ETTOLITRI
DA 15.000 A 20.000 
16° C – 18° C

Il Lagrein, uno dei vitigni autoctoni dell’Alto Adige, cresce in zone 
soleggiate ad un’altitudine variabile tra 220 e 250 metri. Il terreno 
caldo e profondo è di origine alluvionale, con un’alta percentuale di 
ghiaia ed è esposto verso sud e sud-ovest. Grazie a questa condizione 
microclimatica il Lagrein, in quanto varietà tardiva, raggiunge la sua 
piena maturazione.

L’uva, dopo attenta selezione in campagna, viene delicatamente 
diraspata e fermentata in tini aperti. Per evitare l’eccessiva 
estrazione di tannini, durante la vinificazione non vengono effettuati 
troppi rimontaggi e follature. A fermentazione ultimata il vino viene 
travasato in tonneau (botti in rovere più grandi) dove avviene la 
fermentazione malolattica e la maturazione per 10-12 mesi. Infine, 
segue un affinamento in bottiglia di qualche mese. 

Il Lagrein si presenta con un colore rosso profondo ed intenso che 
in alcune annate tocca note violacee. Il suo bouquet è molto intenso 
e ampio, spaziando dai frutti rossi maturi alle violette, dalle note 
speziate all’erba fresca e al cacao. Al palato il vino seduce con la 
sua personalità decisa, i tannini massicci e vellutati, la gradevole 
pienezza e una nota finale lunga ed avvolgente. Il vino può essere 
bevuto giovane, comunque un periodo più lungo di affinamento in 
bottiglia lo rende più morbido e rotondo.

Il vino si sposa perfettamente con piatti ricchi e saporiti, nonché con 
carni rosse grigliate.

RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

60 ETTOLITRI
DA 15.000 A 20.000 
16° C – 18° C



RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

40 ETTOLITRI
8.000
18° C – 20° C

Le viti di Merlot crescono ad altitudine variabile tra 250 
e 300 metri. I terreni sono principalmente di origine 
erosiva porfirica derivati dalla decomposizione delle 
rocce circostanti. L’esposizione dei vigneti varia da sud 
a sud-ovest. 

La vinificazione dell’uva avviene in vasche di acciaio 
aperte dove vengono effettuati frequenti follature e 
rimontaggi. Dopo la fermentazione alcolica il vino viene 
travasato in barrique per la fermentazione malolattica. 
In seguito il vino matura in barrique per 18 mesi e dopo 
l’imbottigliamento matura un anno in bottiglia.

Il Merlot si presenta con colore rosso granato. Note di 
bacche di sambuco, frutti di bosco e fichi secchi sono 
arricchite da aromi speziati di pepe macinato fresco e 
anice stellato. Al palato il vino conquista con grande 
freschezza, struttura articolata, pienezza e tannino 
deciso. Richiama note tostate e vanigliate e conclude con 
un finale lungo.

Il Merlot si abbina prevalentemente a selvaggina, carni 
rosse nonché a formaggi stagionati a pasta dura.

ZONA DI
PRODUZIONE
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VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

 

ABBINAMENTO

M E R L O T

ZONA DI
PRODUZIONE

METODO DI 
VINIFICAZIONE

DESCRIZIONE
DEL VINO

 

ABBINAMENTO

Le viti di Merlot crescono ad altitudine variabile tra 250 e 300 metri. I 
terreni sono principalmente di origine erosiva porfirica derivati dalla 
decomposizione delle rocce circostanti. L’esposizione dei vigneti 
varia da sud a sud-ovest. 

La vinificazione dell’uva avviene in vasche di acciaio aperte dove 
vengono effettuati frequenti follature e rimontaggi. Dopo la 
fermentazione alcolica il vino viene travasato in barrique per la 
fermentazione malolattica. In seguito il vino matura in barrique per 
18 mesi e dopo l’imbottigliamento matura un anno in bottiglia.

Il Merlot si presenta con colore rosso granato. Note di bacche di 
sambuco, frutti di bosco e fichi secchi sono arricchite da aromi 
speziati di pepe macinato fresco e anice stellato. Al palato il vino 
conquista con grande freschezza, struttura articolata, pienezza e 
tannino deciso. Richiama note tostate e vanigliate e conclude con 
un finale lungo.

Il Merlot si abbina prevalentemente a selvaggina, carni rosse nonché 
a formaggi stagionati a pasta dura.
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8.000
18° C – 20° C
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Le uve destinate alla produzione di questa pregiata cuvée sono 
Cabernet Sauvignon, Petit Verdot e piccole percentuali di Merlot e 
Cabernet Franc.
I vigneti delle diverse varietà sono coltivati a Guyot e crescono ad 
altitudini che oscillano tra 250 e 500 metri. I terreni sabbiosi si 
trovano in microzone molto calde esposte a sud e sud-ovest. 

Dopo una cernita accurata in campagna l’uva viene attentamente 
lavorata e fermentata in tini aperti. Per favorire un’estrazione ottimale 
di colore e tannini, il cappello di vinaccia viene rimontato e follato 
fino a quattro volte al giorno per tutta la durata della fermentazione. 
In seguito, il vino viene travasato in barrique dove avviene la 
fermentazione malolattica e dove rimane per un periodo di circa 18 
mesi. Infine, il vino matura per circa un anno in bottiglia.

L’Istante si presenta con un colore rosso granato intenso, con aromi 
fruttati di bacche nere essiccate, prugne, fichi e datteri, con note di 
tè verde e corteccia. Queste sensazioni aromatiche accompagnano il 
vino durante tutta la sua lunga vita e ne sottolineano lo spessore. Al 
palato il vino non si mostra per il suo carattere, ma piuttosto si esalta 
per la sua struttura stratificata ed elegante, per la sua finezza e per 
i suoi tannini complessi e compatti che chiudono in un lungo epilogo.

L’Istante si accompagna perfettamente a pietanze a base di 
selvaggina e carne in crosta di sale ed erbe aromatiche, ad arrosti 
robusti e tagliate. Una volta raggiunta la piena evoluzione questo vino 
si accompagna splendidamente a formaggi nobili e stagionati.
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RESA PER ETTARO
NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA

DA 15 A 25 ETTOLITRI
DA 12.000 A 15.000 
14° C – 16° C
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Le viti del Moscato Rosa crescono ad un’altitudine tra 250 e 
300 metri in una zona molto ventilata. Il vento è essenziale 
per evitare i ristagni di umidità che causerebbero lo 
sviluppo di muffe come la botrite, la quale porterebbe a 
una diminuzione dell’intensità colorante e distruggerebbe 
la molteplicità delle componenti aromatiche. I terreni scelti 
per il Moscato Rosa sono orientati verso sud/sud-ovest e 
sono composti da un miscuglio di porfido, sabbia, argilla e 
calcare.

Le uve vengono vinificate come un vino rosso, ma con 
breve macerazione per evitare l’estrazione di tannini 
troppo astringenti. Al raggiungimento delle caratteristiche 
desiderate, la fermentazione viene interrotta con l’ausilio 
del freddo. Il vino giovane quindi permane in botti d’acciaio 
fino all’imbottigliamento.

Il Moscato Rosa si presenta con un colore rosso rubino 
lucente, con aromi di una freschezza vivace ed un bouquet 
aromatico intenso con note di rosa, chiodi di garofano, 
cannella e buccia d’arancia. Al palato il vino incanta con una 
complessa ed elegante struttura ed un affascinante gioco 
fra acidità, dolcezza e tannino.

Il Moscato Rosa è un vino dolce molto particolare che spazia 
dall’essere un vino da aperitivo ad un vino da meditazione. È 
un ottimo accompagnamento per torte secche al cioccolato, 
crostate ai frutti di bosco e dessert a base di cacao.
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Le viti del Moscato Rosa crescono ad un’altitudine tra 250 e 300 
metri in una zona molto ventilata. Il vento è essenziale per evitare 
i ristagni di umidità che causerebbero lo sviluppo di muffe come la 
botrite, la quale porterebbe a una diminuzione dell’intensità colorante 
e distruggerebbe la molteplicità delle componenti aromatiche. I 
terreni scelti per il Moscato Rosa sono orientati verso sud/sud-ovest 
e sono composti da un miscuglio di porfido, sabbia, argilla e calcare.

Le uve vengono vinificate come un vino rosso, ma con breve 
macerazione per evitare l’estrazione di tannini troppo astringenti. 
Al raggiungimento delle caratteristiche desiderate, la fermentazione 
viene interrotta con l’ausilio del freddo. Il vino giovane quindi 
permane in botti d’acciaio fino all’imbottigliamento.

Il Moscato Rosa si presenta con un colore rosso rubino lucente, con 
aromi di una freschezza vivace ed un bouquet aromatico intenso 
con note di rosa, chiodi di garofano, cannella e buccia d’arancia. Al 
palato il vino incanta con una complessa ed elegante struttura ed un 
affascinante gioco fra acidità, dolcezza e tannino.

Il Moscato Rosa è un vino dolce molto particolare che spazia 
dall’essere un vino da aperitivo ad un vino da meditazione. È un 
ottimo accompagnamento per torte secche al cioccolato, crostate ai 
frutti di bosco e dessert a base di cacao.
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Con l’annata 2011 per la prima volta abbiamo esaudito il nostro desiderio di 
uscire con un distillato di Moscato Rosa.
La grappa è ottenuta dalla distillazione a bagnomaria in piccoli alambicchi di 
rame delle nostre vinacce fermentate fresche di Moscato Rosa. Il distillato a 
tutto grado, seguito dall’abile Gianni Capovilla, riposa per quasi due anni, prima 
di essere diluito con pura acqua di sorgente e imbottigliato senza aggiunta 
alcuna.

G R A P P A  M O S C A T O  R O S A



L' Alto Adige è la provincia italiana più a nord, al confine con l'Austria e la Svizzera. Gli 
abitanti sono oltre 500.000 ed il capoluogo è Bolzano. Altre città sono Merano, Chiusa, 
Bressanone, Vipiteno, Brunico, Glorenza e Laives.

A L T O  A D I G E

Cantina
FRANZ HAAS



20
19

©

co
nc

ep
t 

e 
re

al
iz

za
zi

on
e 

gr
afi

ca
: 

Fa
bi

o 
Po

lo
 

fa
bi

o@
fa

bi
op

ol
o.

it

CANTINA FRANZ  HAAS
Via Villa, 6

39040 Montagna - Bolzano - Italia
info@franz-haas.it
www.franz-haas.it

tel. +39 0471.812280
fax  +39 0471.820283


