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S. Maddalena 
100 

fruttato, elegante, strutturato 
Varietá:  100% Schiava  

Forma di allevamento: Pergola  

Zona di coltivazione: classica zona del Santa Maddalena, direttamente sul soleggiato pendio 
sud-est della collina di Santa Maddalena a Bolzano a 320 m s.l.m.  

Resa: circa 5.000 bottiglie per ettaro  

Il nostro Santa Maddalena 100 cresce su una morena glaciale povera e sabbiosa che si riscalda 
facilmente. Al mattino soƯia spesso un fresco vento del nord dalla Valle Isarco, mentre al 
pomeriggio un caldo vento del sud dalla Bassa Atesina.  

Le viti hanno 100 anni, da cui deriva anche il nome, e per questo lasciamo maturare solo pochi 
grappoli sulle viti. In questo modo sviluppano un sapore concentrato. Anche la buccia delle 
bacche diventa più robusta, il che porta in seguito a un maggiore contenuto di tannini e quindi a 
una maggiore struttura nel vino.  

Le uve delle viti di 100 anni producono un vino rosso mattone con una struttura chiaramente 
definita che non perde tuttavia freschezza ed eleganza. Il materiale dell'uva viene fermentato in 
acciaio. Dopo la fermentazione malolattica, il vino matura per circa 6 mesi in acciaio prima di 
essere imbottigliato. Il Santa Maddalena 100 si abbina perfettamente a vari antipasti, 
specialmente a quelli tipici dell'Alto Adige, come i "Schlutzkrapfen", i canederli di spinaci o di 
formaggio. Si abbina anche alla "Brettlmarende" con speck e formaggio. Inoltre, si abbina a piatti 
di carne leggeri, pesce e pizza. La temperatura di servizio ottimale è di 12-14°C, e consigliamo di 
berlo fresco, soprattutto in estate. 


