Carianum
VERONA IGT

GARGANEGA SPATLESE TROCKEN

Dieser Wein tragt den Namen der romischen Familie Cariae, die als erste
Besitzer des Hofes, im dem sich heute das Weingut befindet, urkundlich
erwahnt wurden. Schon die traditionelle selektive Traubenlese von Hand
macht diesen Wein einzigartig. Die Arbeit des Winzers im Weinberg
vereint mit der Kraft der Sonne und des Windes sowie die besten
Trauben sind Voraussetzung dieses Weines mit vollmundigem, lang

anhaltendem Bukett.

[ QUALITATSSTUFE ] Ungefilterter
trockener WeiBwein der Qualitatsstu-
fe |.G.T., vergleichbar einer Spatlese.

[ TRAUBENSORTE ] Garganega
100%.

[ WEINBAUGEBIET ] Die sanfte
Hugellandschaft von Custoza mit ih-
ren eisenhaltigen, fruchtbaren roten
und braunen Béden bieten den Reben
optimale Bedingungen. Die Reber-
ziehung der durchschnittlich 25 Jahre
alten Rebstdcke erfolgt nach dem Sy-
stem Guyot.

[ VINIFIKATION ] Der Carianum wird
aus der Traubensorte Garganega
gekeltert. Die Trauben dieses Weines
werden mit ihrer Vollreife in den er-
sten Oktobertagen von Hand gelesen.
Nach kurzer Mazeration wird der Most
in 225-Liter-Fasser (Barrique) gefullt.
Dort gart er finf Monate lang. Konti-
nuierlich wird dabei die Hefe wochen-
tlich aufgerthrt (Batonnage).

[ DEGUSTATIONSNOTIZIEN ] Der
Wein leuchtet intensiv strohgelb. Er
Uberrascht mit exotischen Duften

nach Ananas, Passionsfrucht, Gewur-
zen, Aprikosennoten, frischen Krau-
tern, Salbei, blumigen Akazien-und
Jasminaromen, die sich in Duften
nach reifen Trauben, Quitten und Va-
nille finalisieren. Am Gaumen weich,
ausgewogen, frisch und geschmei-
dig mindet er in ein lang anhalten-
des Finale. Durch seine Struktur, er-
reicht er die wahre GréRe nach einer
ein- bis zweijahrigen Flaschenreifung.
Alkoholgehalt 13% Vol.

[ SPEISEEMPFEHLUNG ] Dieser
Wein passt zu aromatischen Fischge-
richten wie Hummer, frischem oder
gerauchertem Lachs, gedlnstetem
Gefllgel- oder Schweinefleisch. Den
hochsten Genusswert entfaltet er bei
einer Weintemperatur von 10 °C im
Sommer bzw. 13°C im Winter.
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