





UNSERE GESCHICHTE IST
DIE GESCHICHTE ZEITLOSER
EMOTIONEN, GEBOREN IN EINEM
GEBIET DER KLASSE SUPERIORE.

Die Liebe und Hingabe fiir unsere Arbeit verbindet sich mit
dem Bewusstsein, dass wir uns wirklich gliicklich schatzen
konnen. Gliicklich, dass wir die Schonheit dieses Gebiets
lieben und unseren Beitrag dazu leisten kdnnen, sowohl
durch unsere tégliche Arbeit, als auch durch eine Aufwertung
der Orte der Alta Marca Trevigiana, die uns noch heute
jedes Mal mit Erstaunen erfiillen, wenn wir sie betrachten.
Uns gefallt der Gedanke, dass sich genau hier das Fundament
befindet, auf dem der Stolz und die stiller Harmonie
beruhen, die einen bei der Betrachtung einzigartiger und
magischer Orte erfiillen. Wir sind der Uberzeugung,
dass es die gleiche Zufriedenheit ist, die wir zum Beispiel
durch den Austausch mit einer bescheiden, diskreten, und
zugleich interessanten und kultivierten Person erhalten, das
gleiche Wohlbefinden, das die Verkostung eines Gebiets

durch seine korrekte 6nologische Tradition bewirkt.
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REIFUNG

Die Reifung erfolgt ausschlieflich
in Stahlbehaltern auf der Hefe bei
niedriger Temperatur und dauert
mindestens 100 Tage.

VERSCHNITT

Jeder Weinberg iibertrégt seinen
Charakter, um einen Grundwein
zu schaffen, aus dem Prosecco
erzeugt wird. Die Harmonie der
verschiedenen Weinberge schafft die
Identitdt und den Wert des Weins.

AN S

ZWEITE GARUNG

Fiir einen Zeitraum von ca. 40 Tagen
mit der italienischen Methode in
Stahlbehéltern. Beim Prosecco Col
Fondo wird der Schaum mit der
Flaschengérung erzeugt.

ABFULLEN

Nach der zweiten Garung ist aus
dem stillen Wein ein natiirlicher
Schaumwein geworden, der in
Flaschen abgefiillt wird.
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DAS GLOSSAR ADAMI

PROSECCO: Der Betriff “Prosecco” bezeichnet ein Weinbaugebiet, das sich tiber zwei
Regionen Italiens erstreckt (Venetien und Friaul-Julisch Venetien mit insgesamt
9 Provinzen und 556 Gemeinden). In diesem Gebiet befindet sich das historische
Hiigelgebiet der 15 Gemeinden, die von Conegliano bis Valdobbiadene reichen und in
Venetien in der Provinz Treviso liegen.

PROSECCO SUPERIORE: In den Hiigeln zwischen Conegliano und Valdobbiadene
liegt das Gebiet des Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, das 1969 das
Qualitétssiegel DOC erhalten hat und am 1. August 2009 als “garantiert” anerkannt
worden ist. Der Prosecco ist hier aufgrund der hohen Qualitdt, die er natiirlich
zum Ausdruck bringt, und des einzigartigen Bodens und Mikroklimas der Hiigel
“Superiore”.

RIVE: Im Venetischen Dialekt werden damit die steilen Weinberge in den Hiigeln
bezeichnet. Die Rive reprasentieren die 43 Lagen im Gebiet von Valdobbiadene und
geben den genauen Herkunftsort der Trauben an. Bei Adami sind das zum Beispiel die
Lagen Col Credas, Rive di Farra di Soligo und der historische Vigneto Giardino (1920),
Rive di Colbertaldo. Heute sind die Rive eine anerkannte Realitdt bei der Regelung
der Weinerzeugung in Valdobbiadene. Die RIVE haben einen geringeren Ertrag als der
Prosecco Superiore. Die Schaumweine RIVE miissen aus Trauben gekeltert werden,
die von Hand geerntet und in einer getrennten Weinbereitung erzeugt werden. Es
sind Jahrgangsweine und auf dem Etikett steht das Jahr der Weinlese.

GLERA: Eine weifle Rebsorte mit haselnussfarbigen Reben und groSen und
langgezogenen Trauben mit goldgelben Weinbeeren. Damit sich ein Wein Prosecco
nennen darf, muss er neben anderen Anforderungen auch mindestens 85% Trauben
der Rebsorte Glera enthalten.

TOPONYM: Leitet sich vom Griechischen “topos” (Ort) und “0noma” (Name) ab und
ist der Eigenname eines geografischen Orts. Im Gebiet von Conegliano Valdobbiadene
sind das zum Beispiel Giardino, Credazzo, Cartizze, usw.

STUNDEN PRO HEKTAR (h/ha): Mafleinheit, die die Arbeitsstunden von einer oder
mehreren Personen pro Hektar Land (10.000 m2) angibt, in der Regel in einem
Zeitraum von 12 Monaten. Die Arbeitsstunden pro Hektar werden von verschiedenen
parametern definiert und nehmen mit steigender Hangneigung zu. Garbel 350 h/ha -
Vigneto Giardino und Col Credas 1000 h/ha.

GRUNDWEIN: Wein, der durch natiirliche alkoholische Garung aus Most bereitet wird
und als Grundwein fiir den Prosecco verwendet wird. Unabhangig von der Methode
(Italienisch oder Klassisch), dem Weinerzeuger oder der verwendeten Rebsorte
ist seine Qualitdt ausschlaggebend fiir die Identitdt, Feinheit und Haltbarkeit
eines Schaumweins.



ZWEITE GARUNG: Die zweite Girung oder Schaumgirung ist eine natiirliche
alkoholische Garung, die in Stahlbehaltern unter Druck mit der italienischen Methode
und in der Flasche mit der klassischen Methode durchgefiihrt wird. Bei dieser
Gérung bildet sich Kohlensaure, die dem Wein durch die Einwirkung von Druck in
Schaumwein verwandelt. Adami fithrt jedes Jahr ungefdhr 90 Zweitgédrungen durch.
Dieser Schritt der Produktion ist ausschlaggebend fiir das Schaffen des “GUSTO
ADAMI”, den die Weine von Adami in die Welt tragen und der das Gefiihl der Feinheit,
Reinheit, Lebendigkeit, Vitalitat und Frische in der Nase und am Gaumen bezeichnet,
die das Alleinstellungsmerkmal dieser Schaumweine sind.

SCHAUMWEIN: Wird durch die alkoholische Gdrung von Traubenmost oder Wein
erzeugt und ist dadurch charakterisiert, dass sich beim Entkorken der Flasche
Kohlensdure bildet, die ausschlieflich aus der Zweitgdrung stammt. Bei Lagerung
bei einer Temperatur von 20°C in der verschlossenen Flasche weist ein Schaumwein
einen Uberdruck von mindestens 3,5 bar auf.

JAHRGANGSSCHAUMWEIN: Schaumwein, der zu mindestens 85% aus den Trauben
einer einzigen Weinlese gekeltert wird.

DOSAGE: Bezeichnet die Beisetzung von natiirlichem Zucker nach der Zweitgarung
zu Schaumweinen, die mit der italienischen oder der klassischen Methode erzeugt
wurden. Adami verwendet ausschlieflich Traubenzucker. Durch die Dosage
entstehen die verschiedenen Schaumweintypen:

TYP RESTZUCKERMENGE
A.  Brut Nature < 3 g/l ohne Dosage nach der Zweitgarung
B.  Extra Brut < 0-6 g/l
C. Brut <12 g/l
D. Extra Dry <12-17 g/l
E.  Dry (Asciutto) <17-32 g/l

ASCIUTTO: Seit 1933 ist Asciutto (Trocken) fiir Adami eine Art der Weinbereitung:
Es ist die korrekte harmonische Ausgewogenheit von Milde und Saure, nicht zu
stif und nicht zu trocken, die einen sauberen Findruck im Mund und am Gaumen
hinterldsst. Diese Weine bringen damit das natiirliche und vergniigliche Konzept
des Trinkgenusses zum Ausdruck, sowohl zwischen den Mahlzeiten als auch in
Begleitung eines leichten Gerichts. Der Geschmack “Asciutto” ist das natiirliche
organoleptische Ergebnis, das durch das sanfte (aber nicht zu sanfte) Pressen der
Trauben erzielt wird.

MACEDONIA: Adami bezeichnet mit dem Begriff “Macedonia” (Obstsalat) ein
komplexes, direktes und nicht wiederholbares Bouquet in der Nase, das sich aus
verschiedenen Fruchtnoten zusammensetzt.






