
Lo stile del vino, la poesia della terra



LA STORIA DELLA
NOSTRA FAMIGLIA

OLTRE TRE GENERAZIONI

Il nostro fondatore Luigi Falezza, nato nel 1927, iniziò
a lavorare in agricoltura all'età di 6 anni, assistendo
i suoi genitori nei campi dopo la scuola. È durante
questi anni che imparò l'arte della cura delle viti.

Nel 1974 Luigi si trasferì a San Felice e acquisì gli
attuali vigneti.

La nostra passione nasce ufficialmente nel 1974,
anche se la nostra storia inizia ben prima. 
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“La vite non viene da sola, ma bisogna piantarla,
coltivarla, innaffiarla e pulirla dalle erbacce finché
è piccola. Insomma bisogna prendersene cura
come fosse un bambino”

ORA
Il figlio maggiore di Luigi, Alberto, è ora alla
guida della cantina di famiglia con i suoi
fratelli e figli.

Dal 2001 la famiglia Falezza possiede 19
ettari di vigneto per una produzione di
circa 300.000 bottiglie all’anno.

Tenute Falezza coniuga un approccio
tradizionale tramandato da una
generazione all'altra e un approccio più
moderno orientato al miglioramento
costante che mira a soddisfare i clienti più
esigenti.



OUR VALUE

VISION
Essere i custodi della ricca
tradizione vinicola della
Valpolicella, tramandata
attraverso generazioni, e
guidare l'innovazione
nella produzione del vino,
creando un connubio
armonioso tra il passato e
il presente.

MISSION
Produciamo vini

d'eccellenza, frutto
dell'arte tradizionale

tramandataci, ma con un
tocco moderno che esalta

la nostra autenticità.
Impegnati a preservare il
patrimonio viticolo della

Valpolicella, abbracciamo
l'innovazione per offrire

esperienze vinicole uniche
e soddisfare i palati dei

nostri clienti in tutto il
mondo.
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VALPOLICELLA
COSA LO RENDE SPECIALE?



TERRA
VARIEGATA, TIPICA, ECCEZIONALE

Il clima è continentale o sub-continentale,
ma con l'influenza di vari fattori geografici
che creano diversi microclimi

Il paesaggio è prevalentemente collinare,
con dolci pendii e spartiacque a bassa
quota

È un territorio morfologicamente vario che
può essere suddiviso in tre macro-aree: la
zona montuosa calcarea; la fascia
collinare con suoli calcarei e la zona
valliva con suoli alluvionali

Questi fattori contribuiscono alla crescita
delle uve tipiche e autoctone della
Valpolicella
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TENUTE FALEZZA | VIGNETI
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Vigneti situati intorno alla cantina, zona nord-est.
Terreno argilloso/calcareo di origine alluvionale

Molta profondità esplorabile dalle radici.
In questi suoli il drenaggio è buono.

MARCELLISE - 3 ETTARI
Zona collinare con vigneti e ulivi
Terreno calcareo alluvionale con texture ghiaiosa

Presenza di calcare marnoso bianco o bianco-rosato 

MEZZANE/ILLASI - 3 ETTARI
Da questi vigneti selezioniamo le uve per il nostro
Amarone Riserva e Recioto
Terreno con presenza di rocce calcaree e vulcaniche

Questi terreni con struttura argillosa in superficie e
grossolana in profondità

I NOSTRI VIGNETI

SAN FELICE - 13 ETTARI

Tenute Falezza Family
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Corvina                        struttura, aromi e morbidezza

Corvinone                   complessità aromatica e struttura

Rondinella                   colore e sapidità

Molinara                       freschezza e sapidità

Oseleta                        colore e struttura

UVE
LE UVE AUTOCTONE DELLA VALPOLICELLA

l clima e i suoli di questo territorio predispongono
alla crescita di specifiche uve rosse
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UOMO
COLUI CHE TRASFORMA

Il carattere distintivo dei vini della Valpolicella è
radicato nella fusione armoniosa tra le risorse naturali
uniche di questo territorio e l'eccellenza del genio
umano



TRASFORMAZIONE

COME LO FACCIAMO NOI
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a mano a fine SettembreVendemmia

                                            consiste nel mettere le uve
ad appassire per un periodo che può variare da
settimane a quattro mesi. L'Appassimento porta a
una maggiore concentrazione di zuccheri
all'interno delle bacche, che poi da più alcol, corpo
e complessità al vino

Appassimento

                                                           I nostri vini rossi
invecchiano in botti di rovere francese per
ottenere eleganza e morbidezza. Per una
maturazione ideale utilizziamo barrique (225 L),
tonneaux (500 L) e botti grandi (+ 25 HL) 

Maturazione in botti

Dopo l’invecchiamento in botti,
il vino ha bisogno di riposare in
bottiglia per un altro periodo
che può essere da 5 a 8 mesi

Affinamento

                                                              
avviene in vasche di acciaio
inox a temperatura controllata.
L'acciaio è un materiale inerte
che non influenza il vino, quindi
possiamo conservare gli aromi
fruttati dei vini della Valpolicella.

Fermentazione



I NOSTRI VINI
VINI DA UNA STORIA ANTICA CON UNO STILE NUOVO

Amarone della Valpolicella Riserva DOCG

Uvaggio: Corvina 60%, Corvinone 20%, Rondinella 15%, Oseleta 5%
Invecchiamento: 48 mesi in barrique (225 l) di rovere francese
Colore: rosso rubino intenso tendente al granato
Naso: bouquet complesso di uva secca e frutta sotto spirito che lascia poi spazio ad aromi speziati come
cannella e noce moscata. Dopo l'invecchiamento il vino sviluppa anche note di cuoio e tabacco. Vino pregiato
molto accattivante
Palato: morbido, intenso, armonico. Lascia la bocca gradevolmente soddisfatta.
Abbinamenti: eccellente come vino da meditazione, può essere gustato con un pezzo di cioccolato fondente o
fumando un sigaro.
Alcohol: 16,5% vol

Amarone della Valpolicella DOCG

Valpolicella Ripasso Superiore DOC

uvaggio: Corvina 50%, Corvinone 20%, Rondinella 25%, Oseleta 5%
Invecchiamento: 30 mesi in botti di rovere francese, di cui il 70% in botti grandi (25 hl) e il 30% in barrique (225 l)
Colore: rosso rubino carico con un piacevole bordo aranciato dato dall'invecchiamento
Naso: pulito, richiama l'uva passita, la frutta sotto spirito e, grazie alla sua speziatura delicata, è molto
accattivante.
Palato: morbido, pieno, armonico, finale lungo. Lascia la bocca pulita e gradevolmente soddisfatta.
Abbinamenti: secondi saporiti di carne e selvaggina, formaggi stravecchi e piccanti. Si consiglia di sorseggiarlo in
buona compagnia, anche fuori dal pasto... tra i lieti conversari sarà una gradita sorpresa.
Alcohol: 16%

Uvaggio: Corvina 50%, Corvinone 20%, Rondinella 25%, Oseleta 5%
Invecchiamento: 8 mesi in tonneaux di rovere francese (500 l)
Affinamento: 6 mesi
Colore: rosso rubino intenso
Naso: evoluti richiami alle amarene e prugne cotte, speziato, pepato, complesso. Da giovane (2 anni), ricorda la
vinaccia dell'Amarone.
Palato: asciutto, con tannini dolci che lo rendono pieno e carezzevole. I profumi percepiti al naso e il suo sapore
lo collocano tra i grandi vini rossi.
Abbinamenti: secondi di carne e selvaggina, brasati e intingoli. Formaggi a pasta dura (grana) e piccanti
(monte veronese stagionato)
Alcohol: 14,5%
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L'Amarone Riserva è un prodotto che nasce dalla voglia di intraprendere
unpercorso di crescita, senza forzatura né di tecnica né di tempo. Le uve

dadestinare alla produzione sono scelte dai migliori vigneti dell'azienda. Esprime
un equilibrio tra potenza della frutta e l'eleganza che si raggiunge quando

l'affinamento sviluppa note complesse e profonde.
Questo vino è l'orgoglio della famiglia Falezza

È il re dei vini veronesi e non solo. Si raccolgono solo i grappolini migliori che
vengono messi ad appassire sui graticci fino a gennaio. L'elevazione in legno, di

cui solo una piccola parte nuovo, è ideale per portare questo pregiato vino a
giusta maturazione. Per l'affinamento riteniamo obbligatoria la sosta in bottiglia.
Eccellente subito, ha una durata che può superare i 10-15 anni senza perdere le

sue qualità.

Grande vino, riscoperto e portato a quel pubblico estimatore delle "vecchie
novità". Il suo pregio è quello di contenere in sé le caratteristiche dei migliori
Valpolicella e completarle con una rifermentazione "ripasso" sulle vinacce di

Recioto e/o Amarone.
Si completa così l'armonia dei suoi sentori olfattivi con un corpo robusto, ma

armonico e una giusta alcolicità per un vino di quella tempra.



Valpolicella Superiore DOC

Uvaggio: Corvina 50%, Corvinone 20%, Rondinella 20%, Oseleta 10%
Invecchiamento: 12 mesi in tonneaux di rovere francese (500 l)
Colore: rosso rubino, talvolta intenso
Naso: spazia dai fiori di rosa, viola o ireos ai frutti freschi di lampone, melograno, amarena o prugna. Speziato,
ricorda il pepe bianco.
Palato: asciutto, sapido con tannini dolci che lo rendono pieno e carezzevole. Il suo sapore lo rende ben appetibile
anche come aperitivo
Abbinamenti: antipasti all'italiana (prosciutto e melone, salame e fichi etc), secondi di carni bianche o bollite, a
tutto pasto se poco impegnativo. Da provare con la pizza.
Alcohol: 14% vol

Recioto della Valpolicella DOCG

Rosso dei Falezza Verona IGT

Uvaggio: Corvina 60%, Corvinone 20%, Rondinella 15%, Oseleta 5%
Invecchiamento: 30 mesi in botti di rovere francese, di cui il 70% in botti grandi (25 hl) e il 30% in barrique (225 l)
Colore: rosso rubino intenso con un piacevole bordo aranciato se invecchiato
Naso: richiama l'uva passita, la marmellata di lamponi e amarene della nonna. Ha una speziatura piacevolissima,
con richiami al tabacco da pipa aromatico.
Palato: dolce, piacevolissimo, ricorda i profumi e lascia la bocca pulita e soddisfatta
Abbinamenti: formaggi stravecchi e piccanti e a sapori molto decisi. Dolci a pasta secca, molto interessante con
dolci al cioccolato. Eccellente fuori pasto.
Alcohol: 13,5%
Formato: 500 ml

Uvaggio: Corvina 50%, Corvinone 15%, Rondinella 15%, Oseleta 5%, Molinara 5%, Croatina 5%, Merlot V.se 5%
Invecchiamento: 14 mesi in tonneaux (500 l) di rovere francese nuovi e di secondo passaggio
Colore: rosso rubino intenso con delicati riflessi granati
Naso: note aromatiche eleganti. Sentori di frutta cotta, prugna e di spezie che ben si integrano con gli aromi di
tabacco e cuoio.
Palato: al palato è consistente, pieno, sapido e armonico, con un sapore che diventa sempre più intenso e
aromatico con il passare del tempo. L'alcolicità è in equilibrio con i tannini setosi e morbidi che ne esaltano le
caratteristiche di vino regale
Abbinamenti: carni rosse, cacciagione e crostacei alla brace. È interessante anche con formaggi stagionati e
piatti importanti. È ideale come vino da meditazione e da base di conversazione con amici o commensali
Alcohol: 15%

Negli anni 50-60 era tra i vini più conosciuti e rinomati al mondo. Il suo colore
brillante, il sapore sapido, di frutta fresca e acidula che ricorda l'amerena e i

lamponi lo elevano a grande rosso leggero. Hemingway, anche grande
estimatore di vini, lo definì "cordiale come la casa del fratello con cui si va

d'accordo".

È il vino dolce naturale che inebria. Si raccolgono solo i grappolini migliori che
vengono messi ad appassire su graticci fino a gennaio/febbraio. L'elevazione in

legno, di cui solo una piccola parte nuovo, è ideale per esaltare le caratteristiche
uniche di questo pregiato vino. Riteniamo obbligatoria una sosta in bottiglia per

esaltare al massimo la sua piacevolezza. Eccellente da subito, ha una durata che
può superare i 10 anni senza sminuire le sue qualità.

Viene prodotto con uve accuratamente selezionate messe ad appassire su
graticci per cica 4 mesi. In questo modo aumentano le sostanze estrattive e

aromatiche. Successivamente l'uva viene pigiata e posta a fermentare per circa
un mese. Segue l'affinamento nelle botti di rovere per 14 mesi e poi un ulteriore

completamento in bottiglia.. L'epoca di vendemmia è a fine settembre, con l'uva
perfettamente matura e raccolta manualmente.
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I NOSTRI VINI
VINI DA UNA STORIA ANTICA CON UNO STILE NUOVO



Falaia Rosso Veronese IGT

Corvina Veronese IGT

Passito Veneto IGT

Uvaggio: Corvina 100%
Affinamento: 6 mesi in acciaio
Colore: rosso rubino brillante
Naso: sprigiona un bouquet di frutti rossi, ciliegia macerata con note lievemente tostate
Palato: asciutto, ma morbido. Si esaltano in bocca i suoi termini dolci. Armonico.
Abbinamenti: da giovane, a tutto pasto non troppo impegnativo, secondi di carne bianche o bollite, formaggio di
media stagionatura 
Alcohol: 13,5%

Uvaggio: Garganega 100%
Invecchiamento: 24 mesi in botti di rovere francese, di cui il 70% in botti grandi (25 hl) e il 30% in barrique (225 l)
Colore: giallo ambra
Naso: questo vino esprime un intenso profumo di albicocca secca, miele, noce moscata e noce.
Palato: sapore armonico e vellutato con una particolare nota di mandorla tostata e miele. È dolce, ma anche
fresco e sapido, il giusto equilibrio di dolcezza ed eleganza
Abbinamenti: consigliato con tutti i dolci, specialmente quelli morbidi e cremosi, e frutta secca
Alcohol: 13,5%
Formato: 500 ml

La Corvina è alla base dei grandi vini della Valpolicella, ma è solo in purezza che
possiamo capire le sue differenti espressioni nel colore, nei profumi e nel corpo.

Il Passito Veneto IGT è ottenuto interamente dalle uve autoctone di Garganega.
Ottimo da abbinare con tutti i dolci.
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Uvaggio: Corvina 50%, Corvinone 50%
Invecchiamento: 5 mesi in tonneaux di rovere francese (500 l)
Colore: rosso rubino intenso
Naso: evoluti ricordi di prugne, more, mirtilli e lamponi cotti, speziato, molto complesso.
Palato: asciutto, con tannini dolci che lo rendono pieno e carezzevole. Il sapore riporta tutti i profumi ampliati e si
colloca di prepotenza tra i grandi vini rossi
Abbinamenti: ottimo come aperitivo, con gli antipasti, o pasta al ragù
Alcohol: 14,5%

L'uva viene raccolta in tutto l'arco pedemontano a nord di Verona, viene posta in
casse e fatta appassire per qualche tempo fino al raggiungimento della

gradazione desiderata. Viene pigiata a circa metà novembre e solo dopo qualche
anno esprime al massimo tutto il suo carattere di grande vino.

I NOSTRI VINI
VINI DA UNA STORIA ANTICA CON UNO STILE NUOVO



Campo Planum Chardonnay / Garganega IGT

Campo Planum Rosé IGT

Falaia Garganega / Chardonnay delle Tre Venezie IGT

Uvaggio: Corvina 100%
Affinamento: in acciaio per 1 mese
Colore: rosa tenue
Naso: bouquet fresco di fiori bianchi come il biancospino e sentori di piccoli frutti rossi. Ricorda il lampone e la
fragola appena raccolte.
Palato: in bocca mantiene la freschezza floreale percepita con l'olfatto, con gradevole acidità.
Abbinamenti: ottimo aperitivo, ben si sposa con formaggi freschi quali mozzarella e stracchino, pesce bianco,
crostacei, fiori di zucchina fritti.
Alcohol: 12,5%

Uvaggio: Garganega 60%, Chardonnay 40%
Affinamento: 6 mesi in acciaio 
Colore: dorato brillante
Naso: bouquet complesso che spazia da intense note di frutta tropicale e agrumi, seguite da delicate sfumature
floreali
Palato: in bocca rivela una piacevole acidità bilanciata da una leggera mineralità, con un finale persistente che
invita a un altro sorso
Abbinamenti: perfetto come aperitivo o accompagnamento a piatti leggeri a base di pesce e frutti di mare,
risotti e piatti vegetariani
Alcohol: 12,5%

Campo Planum dal latino campopiano, situato a 600 m s.l.m. nell'est veronese.
In questa terra eroica di origine vulcanica coltiviamo la nostra uva Corvina,

raccolta a mano in vendemmia tardiva.

Dallo Chardonnay coltivato a 600 metri di altitudine e dalla Garganega delle terre
veronesi, nasce Falaia, un vino che unisce l'aromaticità e l'eleganza dello

Chardonnay alla freschezza della Garganega. Il tocco di originalità dato dal
tappo in vetro rende omaggio alla nostra filosofia di innovazione e raffinatezza,

completando l'esperienza con un tocco di classe.
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Uvaggio: Chardonnay 85%, Garganega 15%
Affinamento: 4 mesi in acciaio
Colore: giallo paglierino
Naso: bouquet fresco di fiori bianchi come la ginestra e di frutta come la mela, la banana e l'ananas.
Palato: in bocca mantiene la freschezza floreale e fruttata percepita con l'olfatto. Gradevole mineralità data dal
terreno vulcanico.
Abbinamenti: perfetto come aperitivo, ben si sposa con carni bianche, formaggi freschi, molluschi, crostacei. Da
provare in abbinata ad una pizza. 
Alcohol: 13,5%

Campo Planum dal latino Campopiano, è situato a 600 m s.l.m., nell'est veronese.
In questa terra eroica di origine vulcanica, coltiviamo le nostre uve Chardonnay e

Garganega, raccolte a mano in vendemmia tardiva

I NOSTRI VINI
VINI DA UNA STORIA ANTICA CON UNO STILE NUOVO



Chardonnay Spumante Extra Dry

Rosé Spumante Brut 

Uvaggio: Corvina 100%
Fermentazione: 20 giorni in acciaio
Rifermentazione: metodo Charmat per circa 50 giorni
Colore: rosa tenue
Naso: bouquet fresco, fruttato e floreale. Ricorda i piccoli frutti rossi quali il lampone e la fragola appena colte
Palato: in bocca mantiene la freschezza floreale e molto fruttata percepita con l'olfatto. Finale sapido.
Abbinamenti: eccellente aperitivo, ottimo in abbinamento a menù a base di pesce, crostacei o delicati piatti di
carne.
Alcohol: 12%

Dalla selezione dei migliori grappoli di Corvina raccolti a mano invendemmia
tardiva nasce questo vino spumante rosé brut.

Spumante dal perlage sottile e persistente. Struttura delicata, dal finale fresco 
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OUR WINES
WINES FROM AN ANCIENT HISTORY IN A NEW STYLE

Uvaggio: Chardonnay 100%
Fermentazione: 20 giorni in acciaio
Rifermentazione: metodo Charmat per circa 50 giorni
Colore: giallo paglierino vibrante
Naso: bouquet agrumato e di frutti tropicali come l'ananas, ma anche pesca bianca. Piacevole finale minerale
Palato: in bocca mantiene la freschezza floreale e fruttata percepita con l'olfatto. Finale sapido e minerale,
regalato dal suolo di origine vulcanica
Abbinamenti: eccellente aperitivo, ottimo con piatti vegetariani, crudité di mare, sushi, frutta fresca, carni bianche
e formaggi freschi.
Alcohol: 12%

Dalla selezione dei migliori grappoli di Chardonnay raccolti a mano invendemmia
tardiva nasce questo vino spumante extra dry.

Spumante dal perlage sottile e persistente. Bella struttura, dal finale fresco e
sapido.

Bianco dei Falezza Garganega IGT

Uvaggio: Garganega 100%
Affinamento: 6 mesi in acciaio
Colore: da bianco a giallo paglierino brillante
Naso: molto pulito. Sentori di sambuco e di fiori bianchi selvatici
Palato: leggero e delicatissimo. Invitante, semplice, armonico.
Abbinamenti: ottimo aperitivo, adatto a tutta la gamma di antipasti magri, minestre asciutte e in brodo, piatti a
base di pesce, crostacei e uova
Alcohol: 12,5%

Da sempre nelle colline veronesi la Garganega ha trovato il suo ambiente ideale
per esprimere al massimo le sue caratteristiche. È il frutto bianco autoctono che

identifica tutta la zona nord est di Verona, dalla pianura all'alta collina.



Siamo fieri di impegnarci nell'utilizzo
responsabile delle risorse. Presso la nostra
azienda, nulla va sprecato. Le vinacce, risultato
del processo di vinificazione, vengono
riutilizzate con cura e attenzione per produrre
la nostra Grappa di Amarone. Questo impegno
ci permette di ridurre gli sprechi e di creare
prodotti di alta qualità, nel rispetto
dell'ambiente e della tradizione.

Siamo orgogliosi di possedere una selezione di
alberi di ulivo, tra cui le varietà tipiche
Grignano, Leccino e Favarol. Le olive raccolte
da questi alberi vengono attentamente
lavorate per produrre il nostro Olio Extra
Vergine di Oliva di qualità premium.

NON SOLO VINO
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TIMELESS



" IL VINO È COME UN BUON AMICO CHE NON VEDI DA UN PO'...
CALDO, AMICHEVOLE E LO RIVEDI SEMPRE CON PIACERE "

Via Belvedere 35/A, 37131, Verona - ITALIA
www.tenutefalezza.com
info@tenutefalezza.com

+39 045 2221249

VISITE & DEGUSTAZIONI: 
Lunedì - Venerdì: prenotazioni sul sito

WINE SHOP:
Lunedì - Venerdì: 14:00 - 18:00
Sabato: 9:00 - 12:00


