
Uvaggio: 
9 0 %  G A R G A N E G A ;  1 0 %  T R E B B I A N O  D I  S O A V E

Denominazione:  S O A V E  C L A S S I C O  D O C

C O L O R E  G I A L L O  P A G L I E R I N O  C A R I C O .  N A S O  F I N E  E  D E L I C A T O  D I  F R U T T A  E S O T I C A  E  A G R U M I . 

G U S T O  M O R B I D O ,  P E R S I S T E N T E  E  S A P I D O .  V I N O  M O L T O  S T R U T T U R A T O  C H E  S I  E S P R I M E  A L  M E -

G L I O  D O P O  1 - 2  A N N I  D I  A F F I N A M E N T O  I N  B O T T I G L I A .

MONTE FIORENTINE
SOAVE CLASSICO

Abbinamenti gastronomici: 
F O R M A G G I  F R E S C H I .  P I A T T I  A  B A S E  D I  P E S C E .

M O U S S E  D I  V E R D U R E .  I D E A L E  P E R :  A P E R I T I V O

Vinificazione: 
V I N I F I C A T O  I N  B I A N C O  C O N  F E R M E N T A Z I O N E 

I N  S E R B A T O I  D ’ A C C I A I O  I N O X  A  1 6 - 1 8 ° C ,  P E R  U N 

P E R I O D O  D I  C I R C A  1 0 - 1 5  G I O R N I .

Grado alcolico: 
1 2 , 5 %  C I R C A

Temperatura di servizio: 

 1 0 ° - 1 2 ° C

Raccolta: 
M E T À  O T T O B R E .

Resa: 
9 0 / 1 0 0  Q U I N T A L I / E T T A R O .

Zona di produzione: 
V I G N E T I  D E L  M O N T E  F I O R E N T I N E  A  N O R D  D E L  C O L L E 

R U G A T E ,  A  B R O G N O L I G O  D I  M O N T E F O R T E  D ’A L P O N E .

Terreni: 
D I  O R I G I N E  V U L C A N I C A ,  R I C C H I  D I  S O S T A N Z E  M I -

N E R A L I .

Bottiglie prodotte: 
5 0 . 0  0  0  C I R C A

Formati bottiglie:
7 5  0  M  L  -  1 5  0  0  M  L  -  3  0  0  0  M  L


