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DOC 2024

UVAGGIO: Schiava 

ETÀ DELLE VITI: 30 – 70 anni

TEMPERATURA: 13 – 15 °C 

CONSUMO: 1 – 6 anni

RESA/ETTARO: 55 hl/ha

FORMA D’ALLEVAM.: pergola

ALCOL: 13,0 %

ZUCCH. RESIDUO: 2,0 g/l 

ACIDITÀ: 5,0 g/l

Contiene solfiti

PREMIAZIONI
ROBERT PARKER – 2018: 90+ p., 2020: 92 p., 2021: 91 p.

GAMBERO ROSSO – 2021: 3 Bicchieri; 2022: 3 Bicchieri, 2023: 3 Bicchieri

DECANTER – 2021: 91 p., 2022: 91 p.

DOCTOR WINE – 2022: 93 p., 2023: 95 p. Faccino

BEREBENE – GAMBERO ROSSO – 2023: 95 p. – Premio Qualitá – Prezzo

SLOW WINE – 2019: Vino Top, 2020: Vino Top; 2021: Vino Top

WINE HUNTER – 2023: Gold

FALSTAFF – 2017: 91 p., 2018: 91 p., 2019: 92 p., 2021: 92 p., 2023: 93 p.

BIBENDA – 2021: 5 Grappoli, 2022: 4 Grappoli

ANNATA 
Dopo una primavera piovosa e un inizio d‘estate piuttosto lento, agosto ha 
portato la tanto attesa svolta: giornate soleggiate e calde hanno favorito la 
maturazione delle uve e hanno permesso alle varietà precoci di raggiungere 
un‘ottima qualità. La vendemmia è iniziata a fine agosto in condizioni quasi 
perfette, con tempo stabile fino a settembre. Con l‘arrivo delle pioggie 
autunnali, la vendemmia dei vini rossi tardivi è diventata più impegnativa a 
causa delle difficili condizioni meteorologiche. Nonostante ciò, l‘annata ha 
dato origine a vini bianchi entusiasmanti e a vini rossi precoci di notevole 
qualità.

VIGNETO
I vigneti selezionati, con viti storiche, si trovano tra i 230 e i 350 metri 
sul livello del mare. Il terreno è costituito da ghiaia calcarea argillosa che 
trattiene il calore, e present uno strato sabbioso.

VINIFICAZIONE
La fermentazione avviene a 24 °C con una macerazione di 12 giorni. 
Seguono la malolattica e 6 mesi di affinamento sulle fecce fini, sia in acciaio 
che in grandi botti di legno.

SENSAZIONI DEGUSTATIVE
	− rosso rubino brillante
	− naso fruttato con aromi di ciliegia, lampone e fragola, delicat sentori di 
mandorla

	− ingresso pieno e sapido, con morbidi tannini che conferiscono rotondità  
e persistenza, finale fruttato

ABBINAMENTI CONSIGLIATI
Un vino estremamente versatile negli abbinamenti che si sposa 
perfettamente non solo con i tradizionali taglieri di affettati altoatesini, 
ma anche con i classici piatti della cucina italiana, come gli spaghetti 
all‘Amatriciana o la pizza. Un ottimo vino in combinazione con carni 
bianche, pesce alla griglia e verdure. Si consiglia di servirlo fresco.


