oOattinaleno

Anno: 2021

Vitigno: Garganega

Tipologia: vino biologico bianco fermo macerato
Denominazione: Garganega Veneto IGT

Zona di produzione: Gambellara (VI) localita Agugliana su terreni di origine vulcanica
a 300 mt. sul livello del mare con esposizione a sud/sud-est

Tipo di allevamento: pergola veronese su terrazze
Coltura: biologica condotta secondo i principi dell'agricoltura biodinamica
Eta: primo impianto 1968 con un'eta media di 30-50 anni

Vinificazione: pressatura soffice, fermentazione spontanea del mosto, 12 giorni a
contatto con le bucce, circa un anno di affinamento in vasche di acciaio

Titolo alcolometrico: 11,91%

Zuccheri residui: < 0,6 g/I

Estratto secco: 23,2 g/I
Acidita totale: 5,03 g/I
Anidride solforosa totale: 21 mg/I

Vendemmia: fine settembre in cassetta
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battbalEe . Numero totale di bottiglie prodotte: 1.487

Caratteristiche organolettiche: giallo dorato con riflessi ambrati. Colpisce per la sua
persistenza fragrante e complessa, in cui si ritrovano la luminosita della frutta gialla,
un delicato profilo minerale e una gamma intensa di aromi che spaziano dalla liquirizia
all'incenso, fino alle foglie di te. Al palato & deciso, avvolgente e di lunga persistenza,
grazie anche ai tannini fini.
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Abbinamenti Carne: ossobuco con verdure stufate, pollo fritto accompagnato da
salse profumate e leggermente piccanti. Pesce: baccala alla vicentina. Cereali: zuppa
di legumi arricchita con pancetta.
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