
 

 

  

 

 

 

SOAVE DOC 
Un grande classico veronese: fresco, 
delicato ed equilibrato, pensato per la 
tavola di tutti i giorni. 

 
Vitigni 
Garganega, Trebbiano di Soave  
 
Metodo di produzione 
Vendemmia a metà settembre. 
Diraspatura e pigiatura soffici, 
illimpidimento a freddo e fermentazione a 
temperatura controllata per 15–20 giorni. 
Affinamento sui lieviti per circa quattro 
mesi.  
 

 
Note di degustazione 
Colore giallo paglierino chiaro con riflessi 
verdognoli. 
Profumi delicati di fiori di vite, ciliegio e 
sambuco. 
Al palato è asciutto, sapido e armonico.  
 
Abbinamenti 
Perfetto con asparagi, risotti, uova, frutti di 
mare e ottimo anche come vino da 
aperitivo. 

Titolo alcolometrico 
12,50% vol.  

Temperatura di servizio 
10°–12° C  

 


