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Vitigno
Moscato giallo

Posizione e terreno

Mareit Leiten a 350 m s.l.m., un pendio molto ripido
esposto a sud con estrema insolazione e terreni
ghiaiosi caldi con depositi morenici. Vogelleiten e
Panholzer con suolo di ghiaia calcarea argillosa.

Annata

L’annata 2025 ¢ iniziata con un germogliamento
precoce e una primavera calda, con la fioritura gia a
meta maggio. | mesi di luglio e agosto sono stati
caratterizzati da molto sole e precipitazioni moderate
- condizioni ideali per uve sane e vitali e per una
maturazione promettente. Fino alla fine di agosto
tutto lasciava presagire un’annata eccezionale. Le
piogge di settembre hanno rappresentato una sfida,
ma grazie al lavoro preciso in vigneto, all’esperienza e
alla vendemmia manuale accurata siamo riusciti a
raccogliere uve di grande qualita. | vini mostrano
freschezza, equilibrio ed espressivita, riflettendo
ancora una volta la ricchezza e la forza dei nostri
vigneti - un’annata di carattere, eleganza e
profondita.

Al momento della vendemmia, a meta ottobre, le uve
moscato erano di un giallo dorato e l'aroma era
decisamente intenso. La resa per ettaro € stata di soli
33 hl

MANINCOR

Alto Adige DOC

L
87032628"63557

1

Vinificazione

Gli acini diraspati hanno macerato per dodici ore in
pressa per estrarre aromi e struttura dalle bucce. La
fermentazione € avvenuta in botti di legno e in
serbatoi d’acciaio, in gran parte spontaneamente con
lieviti indigeni. Durante i cinque mesi di affinamento
sui lieviti fini, aroma e gusto si sono ulteriormente
raffinati.

Imbottigliamento
12.800 bottiglie

Valori analitici

Zuccheri residui: 0,4 g/1

Alcol: 12 % Vol.

Acidita: fermentazione malolattica svolta 4,9 g/I

Descrizione e abbinamenti

Giallo paglierino brillante con delicati profumi di noce
moscata, legno di cedro e pompelmo. Fruttato,
succoso, minerale e con un aroma persistente.
Ottimale maturita di beva: dal 2026 al 2031.
Temperatura di servizio: 8 - 10 °C.

Ottimo come aperitivo, con cucina asiatica e con
formaggi stagionati a pasta dura.

La nostra filosofia:
Biodinamico
Respekt-BIODYN
Vegan
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