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100% GLERA

Rebsorte: 100 % Glera
Anbaugebiet: Baone – Südliche Euganeische Hügel
Höhe: 200 - 400 m ü.d.M.
Traubenlese: letzte Augustdekade

WEITERE MERKMALE

Boden: vulkanischen Ursprungs, Kalk gemischt mit Ton
Erziehungssystem: Guyot, Sylvoz
Ertrag pro Hektar: 10000 kg/h

HERSTELLUNGSMETHODEN

Weinherstellung: Weißweinbereitung mit leichter Pressung der Trauben unter 
Inert-Atmosphäre, die die Trauben vor Oxidation schützt. Gärung in Stahl bei 
kontrollierter Temperatur.
Ausbau: auf feinem Geläger für 6 Monate.
Schaumbildung: Umgärung in der Flasche und Ruhezeit von 18-20 Monaten auf 
den Hefen.

VERKOSTUNG

Farbe: Glänzendes Strohgelb.
Perlage: Fein und anhaltend.
Duft: Fruchtig mit Noten nach Golden Delicious und Frucht mit weißem 
Fruchtfleisch, leichte Anklänge nach Hefe und Haselnüssen mit Nuancen von 
Akazienhonig, Rosmarin und mediterraner Würze.
Geschmack: Anfangs entschieden und kräftig, von hervorragender Frische und 
Würze, mit langem und mineralischem Abgang.
Serviertemperatur: 6°-8°
Restzucker: 1 g/l
Gesamtsäure: 5,6 g/l
Alkoholgehalt: 11%

  


