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P ORIGINE ETA MEDIA DELLE VITI
(53(% Colline di Selva di Montebello. 30 anni
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638 TIPOLOGIA DEL TERRENO EPOCA DELLA VENDEMMIA
Zr Vulcanico formato da strati tufacei Prima settimana di ottobre
e basaltici.
VINIFICAZIONE
VITIGNI In bianco, a temperatura controllata di 16 °C
Garganega 100% in recipienti di acciaio inox.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Pergola Veronese
ALTITUDINE
150-180 mt s.l.m.
ESPOSIZIONE
Sud, sud-ovest
w ALCOOLSVOLTO o Colore gia!lo con tenui_riﬂessi verdi.
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ACIDITA TOTALE
6g/l TEMPERATURA DI SERVIZIO
10-12°C

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Ottimo sia con antipasti che con
primi piatti.

BOTTIGLIA
€750 ml
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