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750 ml

Denominazione: Benaco Bresciano Manzoni Bianco igp
Vitigni: Incrocio Manzoni bianco
Terreno: morenico, calcareo
Collocazione geografica: Valtènesi
Sistema di allevamento: Guyot
Vendemmia: raccolta manuale effettuata circa a metà settembre
Vinificazione: pressatura soffice delle uve. Fermentazione a 
temperatura controllata in acciaio.
Maturazione: Affinamento in acciaio per circa 5 mesi, con ulteriore 
affinamento in bottiglia.
Note degustative: Colore giallo paglierino con riflessi verdolini. 
Profumo intrigante con aromi tropicali e di frutta a polpa gialla. Gusta 
sapido, aromatico, strutturato con un finale persistente.
Abbinamento: Indicato con antipasti, piatti a base di pesce e crostacei.

Appellation: Benaco Bresciano Manzoni Bianco Igp
Grapes:  Incrocio Manzoni
Soil: calcareous, moraine soil
Vineyard location: in Valtènesi
Training system: Guyot
Harvest: manual selection of the grapes around middle of September
Vinification: soft pressing of the grapes. Fermentation at controlled 
temperature in stainless steel.
Aging: the must ages on its lees for about five months. After bottling, it 
matures in the bottle.
Tasting Notes: straw yellow color with greenish reflections. Intriguing 
scent with tropical aromas and yellow pulp fruit. Taste savory, aromatic, 
structured with a persistent finish.
Food Pairing: ideal with appetizers, fish and shellfish.

Herkunftsbezeichnung: Benaco Bresciano Manzoni Bianco IGP
Rebsorte: Incrocio Manzoni 
Boden: kalkhaltiger Moränenboden 
Anbaugebiet: ausgewählte Weinberge in Valtènesi
Erziehungssystem: Guyot
Ernte: die Trauben werden Mitte September von Hand gelesen
Weinbereitung: sorgfältig ausgelesene Trauben werden schonend 
gepresst und in Stahltanks bei kontrollierter Temperatur vergoren. 
Reifung: der Wein reift für fünf Monate auf der Feinhefe. Nach der 
Abfüllung reift er noch auf der Flasche. 
Weinbeschreibung: strohgelbe Farbe mit grünlichem Schimmer. 
Elegant, floral und feinfruchtig in der Nase, mit Noten von tropischen 
Früchten und gelbem Fruchtfleisch. Frische und mineralische 
Säurestruktur, ausgewogener Abgang.
Empfohlene Speisen: Vorspeisen aller Art, Fisch, Schalen- und 
Krustentiere.
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