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SCHIOPPETTING

at\ rliches
efilterter We
Ha]tbarke1t uber 15-20 Jahre
Farbe: intensiv rubinrot
fast bl und FN ieise
gs: ,Varia ten Nuancen und
Boden: Typ Tonboden *HP/L"’”V\, utf siv sauber,
und Flysch dichte Frucht auch an den
Rebsorte: 100% Schioppettino  Glaswanden
oder Ribolla nera (autochthon); Duft: au
3 ntraube, m Geruch
zylinderforn lan t r Eindruck von Kir
mit einem oder zwel ) Valdbeeren hervorspringen und
1schnittlicher Welse m Abgang mit Kaffee-Granulat
n, kugelformige Sinnliche Noten: im Mund eine
; enfarmig, Explosion von vollem Geschmack,
erelften und komplex und von besonderer
st blau und Frische der Frucht, (j\f den
e e Hektar Gaumen beherrs ¢
N2 mit einem  deutlich mit Waldbeerenge
] vOn CT Zentner/Stunde schmack
Leseze1t manuelle Spatlese, Char‘akter‘ roe Frisc
van Anfang bis Mitte Oktober fruchtiger ur d blun gu
Vinifikation: Garung in :'mjmx sowachl in der Nase
Holzbottichen, ohne Zus: vie im Mund, extrem angenehm
anderer Hefe als der ¢ genen.  Passt elseitig an, zu
Verfe1nerung en auch immer
<“’qu.3* S Degustation: zwischen 17 und
0Y 18 °C servieren in groffen und
g"t%f—r kelchformigen W rn mit
Vionate geschlossener Tulpenform

We1nberg die
be m den s

ogen, sehr frisch
N besonders, wo
. 1en und
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