
IL SOAVE PIÙ ELEGANTE: IN QUESTO CRU, LA
GARGANEGA SI ESPRIME SU NOTE MINERALI, FLOREALI
E PIACEVOLMENTE VEGETALI CHE NE ESALTANO LA
GRANDE SAPIDITÀ. 

Colore giallo paglierino con tenui riflessi verdolini. Profumo intenso,
con note floreali (camomilla e acacia). Lieve presenza di agrumi
maturi. Sapore armonico e avvolgente con una buona sapidità e
mineralità date dal terreno vulcanico. Retrogusto lungo e caldo che
ne esalta l’armonia. 

CLASSIFICAZIONE
Vino bianco fermo

VITIGNO
Garganega 100%

ZONA DI PRODUZIONE E ALLEVAMENTO
Località Monte Pressoni, comune di Monteforte d’Alpone. Vigneto
situato a 200/250 esposizione est, sud-est. metri slm; sistema di
allevamento: Spalliera bassa (Guyot).

SUOLO
Basaltico d’origine vulcanica e di natura argillosa.

VINIFICAZIONE
Vendemmia: Prima decade d’Ottobre. Attenta selezione delle uve in
vigneto, raccolta manuale, cernita delle uve, diraspatura e pressatura
soffice con resa in mosto del 70/80% circa; fermentazione: vasche
d’acciaio a temperatura controllata; affinamento: in acciaio per circa
12/24 mesi. In bottiglia minimo 3 mesi.

ABBINAMENTO
Consigliato come aperitivo con antipasti; ottimo con risotti, primi
piatti in genere e con qualsiasi piatto a base di pesce.

TEMPERATURA DI SERVIZIO
8-10°C

FORMATO
750 ml

PRESSONI
SOAVE CLASSICO
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