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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: 10000-12000 kg/h

HERSTELLUNGSMETHODEN

Weinherstellung: Weißweinbereitung mit leichter Pressung der Trauben unter 
Inert-Atmosphäre, die die Trauben vor Oxidation schützt. Gärung bei kontrollierter 
Temperatur.
Schaumbildung: erzeugt nach der alten und traditionellen Methode der Umgärung in 
der Flasche im Dunkeln, bei einer Temperatur von 12 - 15 Grad Celsius und ohne 
Hinzufügen von Sulfiten. Es wird kein Degorgieren durchgeführt, die Sedimente der 
Hefen verbleiben daher in der Flasche.

VERKOSTUNG

Farbe: aufgrund der suspendierten Hefen natürlich trübes Strohgelb.
Perlage: fein und zart.
Duft: typische feine Duftnoten nach Akazie und weißer Frucht, die sich im Kontakt 
mit den Hefen wandeln und von Noten nach Brotkruste begleitet werden.
Geschmack: am Gaumen komplex und wandelbar, kann abhängig davon, ob er klar, 
dekantiert oder mit den Sedimenten der Hefen gemischt getrunken wird, stark 
variieren.
Kombinationen: perfekt mit Wurstspezialitäten wie Soppressa und reifem Käse.
Serviertemperatur: 6°-8°
Restzucker: 0 g/l
Alkoholgehalt: 11%
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