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VINO BIANCO PASSITO
azienda agricola
SARTOR EMILIO
s.5. di Sartor Carlo e Paolo
ORIGINE Vigneto aziendale in localita Santa Eurosia a VenegazzU
Terreno rosso tipico del Montello detto «Ferrettoy,
TIPOLOGIA DITERRENO argilloso con PH sub-acido.
VITIGNI Glera 50%, Grecanico 50%
FORMA di COLTIVAZIONE Filari disposti con potatura a Sylvoz per la Glera, a Guyot
per ['uva Grecanico
EPOCA DI VENDEMMIA Terza decade di Settembre

Le uve vengono raccolte a mano, accuratamente scelte e
VINIFICAZIONE poste ad appassire sui graticci in un locale fresco ed
arieggiato. La vinificazione awiene nel mese di

Dicembre, poco prima delle festivita Natalizie.
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Vino dal colore giallo paglierino con intensi riflessi dorati. Sentori di uva passa, agrumi, frutta secca e
miele di acacia. In bocca & morbido, vellutato, awolgente e persistente. Vocato allinvecchiamento, puo
essere conservato in bottiglia per molti anni prima di degustarlo.

Da abbinare a pasticceria secca e a formaggi stagionati o

ABBINAMENTI erborinati, accompagnati da una goccia di miele. Ottimo
GASTRONOMICI anche da solo come vino da meditazione. Abbinamento

particolare : Torta di Ricotta, Amaretti e Arance.
TEMPERATURA di SERVIZIO 16-18° C.

Azienda Agricola SARTOR EMILIO s.s. di Carlo e Paolo Sartor Via Montegrappa, 19 - Venegazzui 31040 - VOLPAGO del MONTELLO (TV)
Tel: +39 0423 620567  Fax: +39 0423 879534 vinisartor @gmail.com



