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Azieda Agricola Tenuta Sant’Antonio

Gemeinde Mezzane di Sotto - Localita Monti Garbi.

WeiB mit vorwiegend kalkhaltigem Skelett, mit
schlammig-sandigen Fraktionen.

300 m G.d.M.

Corvina 70% - Rondinella 20% - Croatina 5%
Oseleta 5%.

25 Jahre.

Guyot.

6.500 Stocke q ha.
70 dz/ha.

Weinlese: per Hand in Kisten

in der zweiten Septemberwoche.

Pressen: sanft, mit pneumatischer Presse.

Garung: alkoholisch bei kontrollierter Temperatur,

mit selektierten Hefen.

Milchsduregarung: natirlich im Fass.

Batonnage: einmal im Monat bis zum ersten Lebensjahr.
Stabilisierung: natiirliche Weinsteinstabilisierung.

24 Monate in neuen 500 Liter-Tonneaux aus franzosischer
Eiche.

ca. 30.000 Flaschen.

Farbe: tief rubinrot mit purpurrot Nuancen.

Bukett: fruchtig, intensiv mit Noten von Kirsche und rotem
Obst, Lakritze, Tabak und Zedernholz.

Geschmack: weich und warm, ein strukturierter,
ausgewogener und anhaltender Wein.

14,50% Vol.
5,8 g/l
459/,

Nudelgerichte mit erlesenen Saucen, rotes gegrilltes
Fleisch, Schmorbraten, Lamm und Wild, gut gereifter,
milder Kése.

16 °C - 18 °C.

10 - 15 Jahre.

Tenuta Sant’ Antonio
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