GARGANEGA
VERONESE IGT

Alcool 12,00% Vol.
Zaharuri reducitoare reziduale 10,00 g/1
Aciditate totala 6,00 g /1
Gafganega Extract sec total 21,50 g/1
pH 3,30

Paste cu legume

. vin alb sec
si peste

10-12 °C

VIILE PROCESUL DE PRODUCTIE

Locatie: zona Soave. Recoltare: sfarsitul lunii septembrie,

oo . cules exclusiv manual.
Altitudine: 80 de metri deasupra

nivelului marii. Vinificatie: zdrobire si dezciorchinare,

) . o urmate de presare blanda in prese
Tipul de sol: in principal de origine . <
pneumatice cu membrand. Temperatura

vulcanica. de fermentare 14 -16 °C si apoi vinul
Sistem de sustinere: pergola veronezi. este ldsat sd se matureze pe drojdie pana

primévara inainte de imbuteliere.

Vérsta vitel de vie: 15-25 ani. Stabilizare: proteica si tartricd.

NOTE DE DEGUSTARE

Culoare: galben pai cu nuante verzui.

Muguri pe butasul de vitd de vie:

20-30.

Densitate: 2.500 plant hectar.
ensitate plante pehectar Buchet: fin, cu note delicate de piersicd

Randament pe hectar: 84 hl. albd, usor floral.

Gust: corp mediu, armonios, crocant $i
proaspat combinat cu o nota de migdale
amare la final, tipica pentru Garganega.






