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Rebsorte

Anbaugebiet (Gemeinde)
Bodenbeschaffenheit
Durchschnittsalter
Reberziehung

Ertrag

Vinifikation

Reifepotenzial

Serviertemperatur

Wein-Speisen-Kombination

Sauvignon Blanc und Traminer Aromatico
Localita Kolaus - San Lorenzo Isontino
Kieselkalk-Hochebene (60 i.d.M.)

40 Jahre

Guyot 4.600 Rebstocke/ha

10 hl/ha

Ein Monat lang Trocknen der Weintrauben
in Ramandolo. Vergdrung in Eichenfdssern
(17/19 °C). 11 Monate Verbleib auf der
Feinhefe mit wochentlicher battonage.
Flaschenabfiillung und Reifung in der
Flasche (7 Monate).

6 - 9 Jahre
11 °C
Trockene Kekse, reife Kdsesorten

Risotto mit Castelmagno-Kise und Haselniissen,
Couscous mit Trockenfriichten und Honig, Pacche-
ri (=Nudelart) gefiillt mit Baccala auf Kdse-Fond-
ue, Kakao-Haselnuss-Biscottini mit Konfitiire.

Via Tommaseo 56.
San Lorenzo Isontino IT 34070
+39 0481 808775
www.pierpaolopecorari.it




