
黑品諾紅葡萄酒。 Noir 黑品諾紅葡萄酒。 Noir 
精緻的紅色，良好的質感和優秀的結構。有煙草和香草的味道，良好的酒體精緻的紅色，良好的質感和優秀的結構。有煙草和香草的味道，良好的酒體
和烤 杏仁的回味。與紅肉類，燉或燒烤的食物及陳年乳酪配合極佳。最佳和烤 杏仁的回味。與紅肉類，燉或燒烤的食物及陳年乳酪配合極佳。最佳
飲用溫度 16° / 18 ° C。酒精度 13％ 。飲用溫度 16° / 18 ° C。酒精度 13％ 。

黑品诺红葡萄酒。黑品诺红葡萄酒。
精致的红色，良好的质感和优秀的结构。有烟草和香草的味道，良好的酒体精致的红色，良好的质感和优秀的结构。有烟草和香草的味道，良好的酒体
和烤 杏仁的回味。与红肉类，炖或烧烤的食物及陈年奶酪配合极佳。最佳和烤 杏仁的回味。与红肉类，炖或烧烤的食物及陈年奶酪配合极佳。最佳
饮用温度 16° / 18 ° C。酒精度 14％ 。    饮用温度 16° / 18 ° C。酒精度 14％ 。    

穗樂仙红葡萄酒 Sjrah穗樂仙红葡萄酒 Sjrah
明亮的紫紅色。口感濃郁，有香草味和良好的單寧。與紅燒牛肉等菜肴相配明亮的紫紅色。口感濃郁，有香草味和良好的單寧。與紅燒牛肉等菜肴相配
非常   好。最佳飲用溫度 16 °/ 18 °C。酒精度 14％ 。 如果瓶底有沉非常   好。最佳飲用溫度 16 °/ 18 °C。酒精度 14％ 。 如果瓶底有沉
澱物是存放過程中的一種天然產物。 澱物是存放過程中的一種天然產物。 

穗乐仙红葡萄酒穗乐仙红葡萄酒
明亮的紫红色。口感浓郁，有香草味和良好的单宁。与红烧牛肉等菜肴相配明亮的紫红色。口感浓郁，有香草味和良好的单宁。与红烧牛肉等菜肴相配
非常 好。最佳饮用温度 16 °/ 18 °C。酒精度 14％ 。 如果瓶底有沉淀非常 好。最佳饮用温度 16 °/ 18 °C。酒精度 14％ 。 如果瓶底有沉淀
物是存放过程中的一种天然产物。     物是存放过程中的一种天然产物。     

拉.佛朗斯恰娜起泡酒。 Franceschina拉.佛朗斯恰娜起泡酒。 Franceschina
淺黃色澤，厚實飽滿。香氣細膩，帶有成熟的水果和鮮花的香味。口味柔順淺黃色澤，厚實飽滿。香氣細膩，帶有成熟的水果和鮮花的香味。口味柔順
和諧， 具有天然的汽泡。是一種與朋友分亨的開胃酒。非常配合清淡的食和諧， 具有天然的汽泡。是一種與朋友分亨的開胃酒。非常配合清淡的食
物、魚和家禽。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。    物、魚和家禽。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。    

拉.佛朗斯恰娜起泡酒。拉.佛朗斯恰娜起泡酒。
浅黄色泽，厚实饱满。香气细腻，带有成熟的水果和鲜花的香味。口味柔顺浅黄色泽，厚实饱满。香气细腻，带有成熟的水果和鲜花的香味。口味柔顺
和谐，具有天然的汽泡。是一种与朋友分亨的开胃酒。非常配合清淡的食物和谐，具有天然的汽泡。是一种与朋友分亨的开胃酒。非常配合清淡的食物
、鱼和家禽。 最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。      、鱼和家禽。 最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。      

拉.佛朗斯恰娜玫瑰紅起泡酒 Franceschina Rosè拉.佛朗斯恰娜玫瑰紅起泡酒 Franceschina Rosè
漂亮的桃粉紅色。香味純真，非常優雅。口感清爽，柔順，有新鮮的時令水漂亮的桃粉紅色。香味純真，非常優雅。口感清爽，柔順，有新鮮的時令水
果的味 道。作為開胃酒或與海鮮菜肴相配非常好。最佳飲用溫度 6°/ 果的味 道。作為開胃酒或與海鮮菜肴相配非常好。最佳飲用溫度 6°/ 
8°C。酒精度 12％ 。8°C。酒精度 12％ 。

拉.佛朗斯恰娜玫瑰红起泡酒拉.佛朗斯恰娜玫瑰红起泡酒
漂亮的桃粉红色。香味纯真，非常优雅。口感清爽，柔顺，有新鲜的时令水漂亮的桃粉红色。香味纯真，非常优雅。口感清爽，柔顺，有新鲜的时令水
果的味 道。作为开胃酒或与海鲜菜肴相配非常好。最佳饮用温度 6°/ 果的味 道。作为开胃酒或与海鲜菜肴相配非常好。最佳饮用温度 6°/ 
8°C。酒精度 12％ 。       8°C。酒精度 12％ 。       

莫斯卡托起泡白葡萄酒 Moscato Spum 莫斯卡托起泡白葡萄酒 Moscato Spum 
淡黃並有金色的光澤。有著精緻、持久、年輕和新鮮的麝香葡萄的芬芳氣味淡黃並有金色的光澤。有著精緻、持久、年輕和新鮮的麝香葡萄的芬芳氣味
。甜 蜜和諧、愉快和令人興奮的口感。通常也適於配合餐後甜點。最佳飲。甜 蜜和諧、愉快和令人興奮的口感。通常也適於配合餐後甜點。最佳飲
用溫度 6°/ 8°C。酒精度 6％ 。用溫度 6°/ 8°C。酒精度 6％ 。

莫斯卡托起泡白葡萄酒莫斯卡托起泡白葡萄酒
淡黄并有金色的光泽。有着精致、持久、年轻和新鲜的麝香葡萄的芬芳气味淡黄并有金色的光泽。有着精致、持久、年轻和新鲜的麝香葡萄的芬芳气味
。甜 蜜和谐、愉快和令人兴奋的口感。通常也适于配合餐后甜点。最佳饮。甜 蜜和谐、愉快和令人兴奋的口感。通常也适于配合餐后甜点。最佳饮
用温度 6°/ 8°C。酒精度 6％ 。  用温度 6°/ 8°C。酒精度 6％ 。  

黑品諾起泡白葡萄酒（經典型） Pinot Nero Spum Classico 黑品諾起泡白葡萄酒（經典型） Pinot Nero Spum Classico 
淡黃色的酒體與精緻的花香和脆皮面包的香味。口味優雅的幹型。非常適合淡黃色的酒體與精緻的花香和脆皮面包的香味。口味優雅的幹型。非常適合
魚 類，海產類和各種水果。是非常優秀的開胃酒，和卓越的起泡葡萄酒。魚 類，海產類和各種水果。是非常優秀的開胃酒，和卓越的起泡葡萄酒。
適用於任 何慶典場合。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。 適用於任 何慶典場合。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。 

黑品诺起泡白葡萄酒（经典型） 。黑品诺起泡白葡萄酒（经典型） 。
淡黄色的酒体与精致的花香和脆皮面包的香味。 口味优雅的干型。 非常适淡黄色的酒体与精致的花香和脆皮面包的香味。 口味优雅的干型。 非常适
合鱼类，海产类和各种水果。是非常优秀的开胃酒，和卓越的起泡葡萄酒。合鱼类，海产类和各种水果。是非常优秀的开胃酒，和卓越的起泡葡萄酒。
适用于任何庆 典场合。最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。   适用于任何庆 典场合。最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。   

黑品諾起泡白葡萄酒（魅力型） Pinot Nero Spum Charmat黑品諾起泡白葡萄酒（魅力型） Pinot Nero Spum Charmat
淺草黃色的酒，細膩和精緻的香氣特徵,質感輕亮的幹型。是優秀的開胃酒淺草黃色的酒，細膩和精緻的香氣特徵,質感輕亮的幹型。是優秀的開胃酒
和餐 後酒。適用於任何慶典場合。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。和餐 後酒。適用於任何慶典場合。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。   

黑品诺起泡白葡萄酒（魅力型）
浅草黄色的酒，细腻和精致的香气特征,质感轻亮的干型。是优秀的开胃酒浅草黄色的酒，细腻和精致的香气特征,质感轻亮的干型。是优秀的开胃酒
和餐  后酒。适用于任何庆典场合。最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。和餐  后酒。适用于任何庆典场合。最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。  

雷司令義大利起泡白葡萄酒 Riesling Spum雷司令義大利起泡白葡萄酒 Riesling Spum
強烈的草黃色和果香。口味柔順，和諧。能配合比較精緻的菜肴。是非常優強烈的草黃色和果香。口味柔順，和諧。能配合比較精緻的菜肴。是非常優
秀的 開胃酒。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。   秀的 開胃酒。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。   

雷司令意大利起泡白葡萄酒
强烈的草黄色和果香。口味柔顺，和谐。能配合比较精致的菜肴。是非常优强烈的草黄色和果香。口味柔顺，和谐。能配合比较精致的菜肴。是非常优
秀的 开胃酒。最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。    秀的 开胃酒。最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。    

傳統
Testori 酒廠擁有面積近 62 畝的葡萄園，位於
Oltrepò Pavese 的心臟位置。從 Quinto 和 
Pietro Testori 之前和 Danilo 今天生產的葡萄
酒的品質中可以發現一種歷史悠久的傳統，耐心
和關懷。融和了現代技術及對環境的深刻尊重， 
Danilo 和他的妻子 Alessandra ，以極大的激情
，投身管理自己的公司，不斷改善種植方 式，只
使用生物肥料。在他們的葡萄酒生產的每一個階
段，面對更多和更嚴格的 客戶，通過經驗，知識
和能力，遵循嚴格精准的計畫。

传统：
Testori 酒厂拥有面积近 62 亩的葡萄园，位于
Oltrepò Pavese 的心脏位置。从 Quinto 和 Pietro 
Testori 之前和 Danilo 今天生产的葡萄酒的质量
中可以发现一种 历史悠久的传统，耐心和关怀。
融和了现代技术及对环境的深刻尊重， Danilo 和 
他的妻子 Alessandra，以极大的激情，投身管理
自己的公司，不断改善种植方式， 只使用生物肥
料。 在他们的葡萄酒生产的每一个阶段， 面对
更多和更严格的客户， 通过经验，知识和能力，
遵循严格精准的计划。   



馬爾瓦西亞 汽酒。Dolce馬爾瓦西亞 汽酒。Dolce
淡黃色，有果香及圓潤和諧的花香。淡黃色，有果香及圓潤和諧的花香。易易於飲用，淡卻有很強的葡萄香氣和個
性。 可作為開胃酒可與清淡的菜肴相配。如開胃菜，肉類和乳酪。 最佳飲
用溫度： 8°/ 10° C. 酒精度 11%。

马尔瓦西亚 汽酒。
淡黄色，有果香及圆润和谐的花香。易于饮用，淡却有很强的葡萄香气和个
性。 可作为开胃酒可与清淡的菜肴相配。如开胃菜，肉类和奶酪。 最佳饮
用温度：8°/ 10° C. 酒精度 11%。

馬爾瓦西亞 汽酒。Secca
淡黃色，有果香及圓潤和諧的花香。易於飲用，淡卻有很強的葡萄香氣和個
性。 可作為開胃酒可與清淡的菜肴相配。如開胃菜，肉類和乳酪。 最佳飲
用溫度： 8°/ 10 ° C. 酒精度 11%。

马尔瓦西亚 汽酒。
淡黄色，有果香及圆润和谐的花香。易于饮用，淡却有很强的葡萄香气和个
性。 可作为开胃酒可与清淡的菜肴相配。如开胃菜，肉类和奶酪。 最佳饮
用温度：8°/ 10 ° C. 酒精度 11%。 

莫斯卡托甜葡萄酒 moscato   
淡黃色酒体带有金色的光泽，芳香浓郁，精致的口感。有着令人愉快的味道
和气  泡，可配合甜点或水果沙拉。最佳饮用温度 8°/10°C。酒精度 6％ 和气  泡，可配合甜点或水果沙拉。最佳饮用温度 8°/10°C。酒精度 6％ 。  。  

霞多麗起泡酒白葡萄酒。  
淡黃色的氣泡酒體。果香迷人，平穩和細膩的口感。與白肉類配合較好。可
作為 開胃酒。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。  

霞多丽起泡酒白葡萄酒。    
淡黄色的气泡酒体。果香迷人，平稳和细腻的口感。与白肉类配合较好。可
作为 开胃酒。最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。

長相思白葡萄酒 Sauvignon  
漂亮的綠黃色的色調，濃郁的香氣和天鵝絨般的口感。幹型口味，適合多種
場合。 最佳飲用溫度 8°/ 10°C。酒精度 13％ 。     

长相思白葡萄酒      
漂亮的绿黄色的色调，浓郁的香气和天鹅绒般的口感。 干型口味， 适合多
种场合。 与火腿，鱼和家禽配合非常好。最佳饮用温度 8°/10°C。酒精

美樂白葡萄酒 muller 美樂白葡萄酒 muller 
活潑且色澤鮮豔，有強烈的芳香，味道平穩和諧。與魚和優雅的菜肴相配合活潑且色澤鮮豔，有強烈的芳香，味道平穩和諧。與魚和優雅的菜肴相配合
。 最佳飲用溫度 8°/ 10°C。酒精度 12％ 。    。 最佳飲用溫度 8°/ 10°C。酒精度 12％ 。    

美乐白葡萄酒     美乐白葡萄酒     
活泼且色泽鲜艳，有强烈的芳香，味道平稳和谐。与鱼和优雅的菜肴相配合活泼且色泽鲜艳，有强烈的芳香，味道平稳和谐。与鱼和优雅的菜肴相配合
。 最佳饮用温度 8°/ 10°C。酒精度 12％ 。。 最佳饮用温度 8°/ 10°C。酒精度 12％ 。

雷司令起泡白葡萄酒   
活潑的葡萄酒，草黃色，帶有濃郁的水果風味。具有溫柔的口感。可作為開活潑的葡萄酒，草黃色，帶有濃郁的水果風味。具有溫柔的口感。可作為開
胃酒， 與精緻的菜肴相配。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。     胃酒， 與精緻的菜肴相配。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。     

雷司令起泡白葡萄酒       
活泼的葡萄酒，草黄色，带有浓郁的水果风味。具有温柔的口感。可作为开活泼的葡萄酒，草黄色，带有浓郁的水果风味。具有温柔的口感。可作为开
胃酒， 与精致的菜肴相配。最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。  胃酒， 与精致的菜肴相配。最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。  

黑品諾起泡白葡萄酒。 Pinot Nero   黑品諾起泡白葡萄酒。 Pinot Nero   
淡黃色的有汽酒體，美好的香味。有新鮮的幹型口感。可作為開胃酒，也與淡黃色的有汽酒體，美好的香味。有新鮮的幹型口感。可作為開胃酒，也與
一般 魚類配合良好。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。     一般 魚類配合良好。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。     

黑品诺起泡白葡萄酒。黑品诺起泡白葡萄酒。
淡黄色的有汽酒体，美好的香味。有新鲜的干型口感。可作为开胃酒，也与淡黄色的有汽酒体，美好的香味。有新鲜的干型口感。可作为开胃酒，也与
一般 鱼类配合良好。最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。一般 鱼类配合良好。最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。

灰品諾白葡萄酒 Pinot Grigio   灰品諾白葡萄酒 Pinot Grigio   
淡黃色酒體和幽香。是幹型的開胃酒，也與魚配合良好。最佳飲用溫度 8°/ 淡黃色酒體和幽香。是幹型的開胃酒，也與魚配合良好。最佳飲用溫度 8°/ 
10°C。酒精度 12％ 。     10°C。酒精度 12％ 。     

灰品诺白葡萄酒灰品诺白葡萄酒
淡黄色酒体和幽香。是干型的开胃酒，也与鱼配合良好。最佳饮用温度 8°/ 淡黄色酒体和幽香。是干型的开胃酒，也与鱼配合良好。最佳饮用温度 8°/ 
10°C。酒精度 12％ 。10°C。酒精度 12％ 。

威哥.聖堡吉红葡萄酒 
釀造的主要品種是科洛狄娜和巴貝拉。深紫紅色。 有濃郁和持久的果香味
，圓 潤和年輕的感覺。酒體飽滿，結構良好。與意粉麵食類、烤肉、和野
味相配極佳。 最佳飲用溫度 16°/ 18 °C.酒精度 12％ 。 

威哥.圣堡吉红葡萄酒
酿造的主要品种是科洛狄娜和巴贝拉。深紫红色。 有浓郁和持久的果香味
，圆 润和年轻的感觉。酒体饱满，结构良好。与意粉面食类、烤肉、和野
味相配极佳。 最佳饮用温度 16°/ 18 °C.酒精度 12％ 。  

卡本納
紅葡萄酒。紅寶石色澤，紫羅蘭的香味。飽滿的酒體和濃郁的味道。也與烤
肉和野味相配。與玉米粥和蘑菇相配合極佳。最佳飲用溫度：16 / 18 ° 
C. 酒精度 13%。 

卡本纳
红葡萄酒。红宝石色泽，紫罗兰的香味。饱满的酒体和浓郁的味道。也与烤
肉和野味相配。与玉米粥和蘑菇相配合极佳。最佳饮用温度：16 / 18 ° 
C. 酒精度 13%。     

寶拿達紅葡萄酒  
活潑的酒體，紅寶石的色彩，濃郁的果香和清新的口味。適合與美味的頭盤
和肉 類相配。最佳飲用溫度： 16°/ 18°C。酒精度 12％ 。 

宝拿达红葡萄酒  
活泼的酒体，红宝石的色彩，浓郁的果香和清新的口味。适合与美味的头盘
和肉 类相配。最佳饮用温度： 16°/ 18°C。酒精度 12％ 。   

巴貝拉紅葡萄酒 
活潑的酒體。紅寶石色澤，香味濃郁。可配合紅燒的肉類和野味。 最佳飲
用溫度：16°/ 18°C。酒精度  12％ 。

巴贝拉红葡萄酒
活泼的酒体。红宝石色泽，香味浓郁。可配合红烧的肉类和野味。 最佳饮
用温度：16°/ 18°C。酒精度  12％ 。  

紅葡萄酒 
深紅色酒體與紫色的光澤。有濃郁的新鮮櫻桃和覆盆子的味道，和圓潤順滑
的丹  寧。是一個非常全面的餐酒，除了非常辛辣的食物和甜點以外，能配
合各種菜肴。 最佳飲用溫度 16 °/ 18 °C ，酒精度 12％。  

红葡萄酒
深红色酒体与紫色的光泽。有浓郁的新鲜樱桃和覆盆子的味道，和圆润顺滑
的丹 宁。 是一个非常全面的餐酒， 除了非常辛辣的食物和甜点以外，能
配合各种菜肴 。 最佳饮用温度 16 °/ 18 °C ，酒精度 12％。  

寶拿達紅葡萄酒 AMABILE  
活潑的酒體，紅寶石的色彩，濃郁的果香和清新的口味。適合與美味的頭盤
和肉 類相配。最佳飲用溫度： 16°/18°C。酒精度 12％ 。 

宝拿达红葡萄酒  
活泼的酒体，红宝石的色彩，浓郁的果香和清新的口味。适合与美味的头盘
和肉 类相配。最佳饮用温度： 16°/ 18°C。酒精度 12％ 。   

莫斯卡托甜葡萄酒 moscato  
淡黃色酒體帶有金色的光澤，芳香濃郁，精緻的口感。有著令人愉快的味道
和氣 泡，可配合甜點或水果沙拉。最佳飲用溫度 8°/10°C。酒精度 6％ 。 和氣 泡，可配合甜點或水果沙拉。最佳飲用溫度 8°/10°C。酒精度 6％ 。 

黑品諾玫瑰紅起泡葡萄酒。  
葡萄酒略帶粉紅色的色彩，優雅的香味。清新的口味。可作為開胃酒，與清
淡的 菜肴和開胃菜配合良好。最佳飲用溫度 6°/ 8°C。 酒精度 12％。     

黑品诺玫瑰红起泡葡萄酒。   
葡萄酒略带粉红色的色彩，优雅的香味。清新的口味。可作为开胃酒，与清
淡的 菜肴和开胃菜配合良好。最佳饮用温度 6°/ 8°C。酒精度 12％ 。 

克羅狄娜起泡紅葡萄酒  
紅寶石的色彩，強烈的香氣與覆盆子和藍莓的香味。有甜的口感。與幹的甜
點和 溫和的乳酪相配合。最佳飲用溫度 16°/ 18°C。酒精度 7％ 。

克罗狄娜起泡红葡萄酒 
红宝石的色彩，强烈的香气与覆盆子和蓝莓的香味。有甜的口感。与干的甜
点和 温和的奶酪相配合。最佳饮用温度 16°/ 18°C。酒精度 7％ 。   


