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MonnaAldola icr

Trauben

Organoleptische Eigenschaften

Chardonnay 90% Sauvignon
Blanc und GewduUrztraminer 10%

Bezeichnung

IGT Toscana Bianco

Analysedaten

Alkohol: 13,5% vol

Weinberge

Leuchtendes Strohgelb mit
bernsteinfarbenen Schattierungen.
Frisches, blumiges Aroma,
deutlich strukturiert, Ankldnge
an reifes Obst.

Dicht am Gaumen, weich und
frisch, sehr angenehm und
geschmackvoll im Abgang.

Serviertemperatur

Hohe: 250 m U.d.M
Erziehungsform:
Spaliererziehung

Pflanzdichte: 5000 Reben/ha
Kdnstliche Grasbepflanzung der
Bdden mit Trifolium subterraneum
und Festuca Arundinacea
Durchschnittliche Produktion:
70 g/ha

Produktionstechnik:

12-14°C

Gastronomische Empfehlung

Vinifizierung bei kontrollierter
Temperatur von 18°C in neuen
Tonneauy, Inhalt 350 |,aus
franzosischer Eiche, fir eine
Reifezeit von circa 8 Monaten.

GroBer Fisch, mager oder halb-
fett, gebraten oder gegrillt
(Steinbutt, Goldbrasse,
Schwertfisch) Milder Kase und
Foie gras; gefillter Braten aus
weillem Fleisch; getruffelte
Galantinen.

Verpackung

MonnaAldola
Karton mit 6 Flaschen 0,751

MonnaAldola
Karton mit 6 Flaschen
0,751 in Einzelkartons

MonnaAldola
Flasche 0,751
im Einzelkarton
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