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Azieda Agricola Tenuta Sant’Antonio

Gemeinde Mezzane di Sotto - Localita Monti Garbi.
Sandig, schlammig, skelettreich mit weiBem Kalkstein.
300 m 0.d.M.

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

30 Jahre.

Guyot.

8.000 Rebstdcke ha.
90 dz/ha.

Abbeeren mit Garung in Stahlbehaltern.

Weinlese: doppelte Selektion per Hand in Plateaux.
Pressen: nur Vorlaufmost ohne Pressen.

Garung: bei kontrollierter Temperatur

maximal 22 °C - 23 °C.

Batonnage: ein Mal alle 15 Tage bis zum Endes des auf
die Weinlese folgenden Sommers.

Stabilisierung: nattirlich

3 Jahre in 500 Liter-Tonneaux beim zweiten Durchlauf.
3.000 Flaschen.

Farbe: undurchdringlich intensiv rubinrot.

Bukett: nach Kirschen und Amarellen, Heidelbeeren und
Kakao.

Geschmack: stiB, samtig und cremig

mit wiirzigem Nachgeschmack. Umhiillend und warm

13,50% Vol.
7,68 g/l.
129,6 g/l.

Bitterschokolade mit einem maximalen Kakaoanteil von
60-65 %, trockenes Gebéck, gereifter Kase, scharfer
Blauschimmelkése, Fleischpasteten, aber flir GenieBer
auch in Tagliolini mit Briihe und in Taubenbriihe.

14°C-16 °C.

15 - 20 Jahre.
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