GARGANEGA

Widhe.

PRODOTTO DA TENUTA SANTANTONIO

SCAIA GARGANEGA CHARDONNAY//
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Azieda Agricola Tenuta Sant’Antonio

Gemeinde Colognola ai Colli.
Mittlere Dichte mit Kiesuntergrund.
100 m (0.d.M.

Garganega 50% - Trebbiano Soave 20%
Chardonnay 30%.

10 - 15 Jahre.

Guyot und Pergola.

3.300 - 6.000 Rebstécke ha.
120 dz/ha.

Abbeeren der Trauben mit leichter, sauerstofffreier
Kaltgdrung fiir 10-12 Stunden.

Pressen: sanft, kalt (bei 8°C - 9°C) mit pneumatischer
Presse in reaktionstrage Umgebung.

Garung: bei niedriger Temperatur 14 °C - 15 °C.
Batonnage: einmal wochentlich bis zum Friihling.
Stabilisierung: durch Kélte.

In Edelstahlbehdltern.
100.000 Flaschen.

Farbe: strohgelb mit griinlichen Reflexen.

Bukett: nach weiBen Akazienbliten, Jasmin, Duft nach
Zitrusfriichten, wie Ananas, Grapefruit und Orange, Apfel,
Birne und Mango und leichte Bananennote.

Geschmack: frisch und angenehm dank seiner betonten
Saure. Die Ausgewogenheit von Weichheit und Wiirzigkeit
machen ihn einladend und faszinierend.

12,50% Vol.
5,92 g/l
3,9 g/l.

Aperitifs, Fischvorspeisen oder Vorspeisen mit
Saisongemiise und kalte Gerichte, Nudelgerichte
mit Krdutern, Gemuiserisottos, Gemiisesuppen und
Gemiisebriihen, Fisch mit leichten Saucen.

10°C-12°C.

3 -4 Jahre.
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