Anbaugebiet:
Bodenart:
Weinherstellung:
Ausbau:

Farbe:

Bouquet:
Geschmack:

Lagerung:

Michelangelo
Passito Bianco

Region Venetien, Provinz Verona, éstliches Morinengebiet im
Hinterland des Gardasees.

Sehr lehm- und kalkhaltiger Boden morinischen Ursprungs.
September bis Anfang Oktober per Handlese in Holzkisten.
Die Trauben werden im Januar und Februar gekeltert. Ca.
48-stiindige Hiilsenmaischung, Girung bei kontrollierter
Temperatur: zunichst 4-5 Tage bei 16°C, anschlieffend schrit-
tweise Erhchung bis auf 18°C.

Mindestens 14-monatige Reifung in Barrique-Fissern aus
franzésischer Eiche und Akazie, anschlieffend Lagerung im
Edelstahlfass.

Blumige Duftnoten nach Weifldorn, Honig, Marmelade,
getrockneten Friichten und Gewiirzen.

Entscheiden siiffer und fruchtiger Geschmack, der ein harmo-
nisches Gleichgewicht mit den Mandelnoten bildet.

Behilt seine Merkmale mehr als 7-8 Jahre bei; an einem kiihl-
en (18-19°C) und lichtgeschiitzten Ort lagern.

Ideal with dry
sweets and creamy
cakes.
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14,00 % Vol

Serve at 10 - 12 °C

Garganega
Trebbiano Toscano
Cortese




