
VITIGNI • 55% Garganega, 30% Chardonnay, 15% Sauvignon Blanc.

UBICAZIONE VIGNETI • Triveneto (Veneto, Trentino).

ESPOSIZIONE E ALTIMETRIA • Sud/Ovest 200-400 m. slm.

SUOLO • Vulcanico-Calcareo-Ghiaioso.

FORMA DI ALLEVAMENTO • Pergola Veronese per la Garganega, 
Guyot per Chardonnay e Sauvignon. 

VENDEMMIA • Raccolta manuale dell’uva da inizio settembre per Chardonnay  
e Sauvignon, a fine settembre per Garganega.

VINIFICAZIONE • Diraspatura, pigiatura soffice, e criomacerazione a c.a. 10° 
per 2-3 giorni. Segue una lunga fermentazione in vasche inox termo-condizionate  
da 17° a 20°. La fermentazione è infine chiusa per il 30% in barrique nuove  
con battonage.

AFFINAMENTO • 30% in barrique nuove in rovere francese, 70% in acciaio  
per mantenere la freschezza.

NOTE ORGANOLETTICHE • Il vino si presenta paglierino con intriganti 
riflessi verde-oro.  Avvolgente e intenso al naso, con note tropicali di ananas, mango 
e banana, sentori di foglia di pomodoro che si alternano a sensazioni dolci di cedro 
candito, vaniglia e biancospino. Al palato è ricco, complesso, sorprendentemente 
agrumato, con una finale minerale e persistente. 

DATI ANALITICI • Alcol: 13% vol. - Zuccheri: 4 g/l -  
Acidità Totale: 6 g/l - Acidità Volatile: 0,3 g/l - Estratto secco: 22 g/l

FORMATO •  0,750/ 1,500

ABBINAMENTI • Il contrasto tra morbidezza e sapidità gli conferisce  
una versatilità gastronomica che lo rende adatto sia ad abbinamenti di piatti semplici 
come un branzino al sale, sia di piatti più complessi come quelli speziati  
in salsa agrodolce tipici della cucina asiatica.

Un bianco di corpo, intenso, profondo, come la storia di passione racchiusa  
nello stemma araldico della nostra famiglia. 

Come tre nodi d’amore abbiamo fatto incontrare tre vitigni: Garganega,  
Sauvignon Blanc e Chardonnay, espressioni di tre diversi territori  
della denominazione Trevenezie.

La fermentazione e l’affinamento in legni francesi, attenta e precisa,  
ci consegna un vino unico per grazia e struttura.
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