Pinot Grigio Vigna Maso Reiner

Alto Adige DOC '
KETTMEIR

Rebsorte: Pinot Grigio

Anbaugebiet: Maso Reiner, in Buchholz / Pochi bei Salurn

Hshenlage: 350 - 400 m i.d.M.

Bodentyp: Skelettreiche , tonhaltige Kalkschotterbéden
mit gutem Anteil an organischen Substanzen

Reberziehungssystem: Spaliererziehung mit Guyotschnitt

Pflanzdichten: 6.000 Rebstécke pro Hektar

Erntetermin: Mitte September

Alkoholgehalt: 13.50 % vol.

Serviertemperatur: 10-12°C

Empfohlenes Glas: Mittelgroke Tulpenform mit verjiingtem
Rand

Lagerfshigkeit: 5- 6 Jahre

Fl. Pro Karton: 6

Format (cl): 75

Produktbeschreibung

Der Lese bei perfekter Beerenreife folgt die Weidweinbereitung mit
schonender Ganztraubenpressung. Die Garung findet groftenteils
im Edelstahl und fiir einen geringeren Anteil in Barriques aus
franzosischer Eiche statt. Nach knapp 11 Monaten Ausbau auf
der Feinhefe, wird der Wein aul die Flaschen gefiillt und nach

mindestens 6 Monaten Flaschenlagerung auf den Markt gebracht.

Organoleptische Eigenschaften
Mit strohgelber Farbe prisentiert er im Duft komplexe und
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Geschmack ist fiillig, charaktervoll und wird von einer guten Séure i | ontoine

finessenreiche Aromen, dominiert von gelbfleischigen Friichten, vor

allem von reifer Birne, die Eleganz und Feinheit vermitteln. Der
und anhaltender Wiirzigkeit getragen.

Gastronomische Empfehlungen

Perfekt zu Zwischengerichten mit Pasta in Saucen aus hellem
Fleisch und Risotto in zahlreichen Varianten; kommt hervorragend
zu Grillfisch, Krustentieren mit Sauce, weifdem Fleisch und

geschmacksintensiven Késesorten zur Geltung. Interessant zu

feingewtirzten Speisen der orientalischen Kiiche.
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