


VITIGNI

Manzoni Bianco, Traminer

GRADAZIONE ALCOLICA

13,50%

CARATTERISTICHE

Veste giallo paglierino intenso e luminoso. Conquista 
per eleganza dei profumi intensi che ricordano la frutta 
esotica e gli agrumi, cenni di acqua di rosa, gelsomino, 
lievi tostature e ricordi di crema pasticcera al limone. 
Inizio avvolgente e pieno, ben bilanciato dalla materia 
glicerica. Timbro fresco e sapido dal finale lungo che 
incalza il rinnovo del sorso.   

ABBINAMENTI

Rombo al forno in crosta di patate.

TEMPERATURA DI SERVIZIO

10 - 12 °C

Bianco IGT Trevenezie

Prodotto in ItaliaCANTINE BORGA S.R.L. Via Roma, 85 • 31040 Chiarano (TV) • ITALIA
Tel. 0422 746078 • www.cantineborga.it

Zona di produzione
Comune di Chiarano

Natura del terreno
Argilloso

Sistema di allevamento
Sylvoz

Formato
750 ml

Vinificazione 
Terminata la vendemmia, l’uva appena rac-
colta viene condotta in cantina e diraspata. 
Prima della pressatura si effettua una crio-
macerazione pellicolare a 5-8 °C per circa 8 
ore al fine di estrarre gli aromi primari. Il pi-
giato così ottenuto, aggiunti i lieviti selezio-
nati, viene avviato alla fermentazione che si 
svolge a una temperatura controllata tra i 
16 e i 18 °C, per circa 10 giorni.

Affinamento
Il Manzoni bianco matura in barrique e ton-
neau per 18 mesi, mentre il Traminer riposa 
in acciaio. Ottenuto il blend, l'affinamento 
prosegue in bottiglia per almeno 4 mesi.

Il suo profumo incanta chi la incontra, Il suo profumo incanta chi la incontra, 
suadente, inebriante e intenso.suadente, inebriante e intenso.


