
Un Soave elegante e luminoso, capace di esprimere la purezza della Garganega
attraverso profumi delicati, freschezza e una piacevole sapidità.

SOAVE CLASSICO DOC 

Uvaggio: Garganega 100%

Terreno: argilloso-calcareo di origine vulcanica
Altitudine: 200 m s.l.m.
Sistema d’allevamento: Pergola Veronese

Vendemmia: a mano a settembre

Vinificazione: pressatura soffice

Fermentazione: 15-20 giorni in acciaio

Invecchiamento: 10% in barrique (225l) di rovere francese per 4 mesi e
la parte restante in cisterne di acciaio inox.

Affinamento: 2 mesi in bottiglia

Colore: giallo paglierino 
Naso: fine ed elegante, con sentori di fiori bianchi (biancospino e
sambuco), note di agrumi, mela verde, pera e pesca bianca,
accompagnate da delicate sfumature di mandorla fresca e leggere
sensazioni minerali.
Palato:  fresco, ben equilibrato, con una piacevole sapidità tipica del
territorio. Buona struttura, acidità vivace e finale persistente,
caratterizzato da eleganti note di mandorla e frutta a polpa bianca.

Abbinamenti: ottimo come aperitivo, perfetto con frutti di mare,
crostacei, formaggi freschi, carni bianche e piatti leggeri a base di
verdure 

Alcohol: 12,5%
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