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Manna Vigneti delle Dolomiti IGT
2021
Franz Haas

Typ Weisswein

Herkunft Italien Südtirol, 

Produzent Franz Haas Südtirol

Klassifizierung IGT

Ausbau Chardonnay und Sauvignon in Barrique.
Kerner, Gewürztraminer, Riesling in

Stahltank

Inhalt 75 cl

Jahrgang 2021

Genussphase bis 8 Jahre

Ausschanktemperatur 8 - 10°C

Alkoholgehalt 12.5 %

Traubensorten Chardonnay, Gewürztraminer, Kerner,
Riesling, Sauvignon Blanc

Artikel-Nr 11111788

Bemerkungen
Der „Manna“ ist ein ganz besonderer Wein, den Franz im Erscheinungsjahr 1995
Maria Luisa gewidmet hat. Es ist eine Cuvée aus Riesling, Chardonnay,
Gewürztraminer, Sauvignon und ab dem Jahrgang 2013 Kerner, welcher durch die
Reduzierung von kleinen Anteilen an Riesling und Gewürztraminer integriert werden
konnte. Die Weinberge der fünf Rebsorten befinden sich in Lagen zwischen 350 und
800 Metern Meereshöhe und sind nach Südwesten ausgerichtet. Die Reben wachsen
auf Dolomit-, Porphyr-, Sand- und Mergelböden.

Passt zu
Der „Manna“ zeigt sich in Verbindung mit edlen Gerichten von seiner besten Seite. Es
ist faszinierend, wie sich der Wein den verschiedenen Speisen, darunter ganz
besonders der japanischen Küche mit Sushi und Sashimi, anpasst, sich verändert und
immer wieder mit seiner Vielfalt und Tiefe zu überraschen vermag.
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Degustationsnotizen
Als junger Wein präsentiert sich der „Manna“ mit goldgelben Farbnuancen. Nach
einigen Reifejahren werden sie zu kräftigen Gelb- und Goldtönen. Er besticht durch
sein vielschichtiges Bouquet mit Noten von Holunderblüten, Pistazien und zarten
Rosenblättern sowie seinem konzentrierten, voluminösen und gleichzeitig
elegant-geschmeidigen, mineralischen Körper. Der „Manna“ ist ein vielseitiger Wein,
der sich durch die verschiedenen Rebsorten im Laufe der Zeit mit unterschiedlichen
Noten präsentiert. Der hohe Anteil an Riesling verleiht ihm Lagerfähigkeit.


