
Attraverso una delle strade più ripide da Bolzano a San Giorgio si raggiunge il
maso “Steger”, dove cresce, tra l’altro, un Chardonnay di straordinaria qualità. La
famiglia Pircher coltiva le ripide superfici circostanti da 400 anni con molta
dedizione, interamente a mano. A causa dei terreni porfirici e delle vecchie viti,
le rese sono minuscole ma di qualità eccezionale. Un vino pieno di intensità e
tensione, salato con una ricca cremosità. Un’esperienza imprescindibile per tutti
gli appassionati di Chardonnay! 

www.kellereibozen.com

Precipitazioni:

Età media delle viti: 

Dati analytici

Südtirol • Alto Adige DOC

CHARDONNAY
RISERVA 2022

STEGHER

Vitigno 

Terreni: 

Zona di coltivazione / altitudine:

Clima / esposizione:

Sistema di allevamento / densità:

Resa:

Vendemmia:

100 % Chardonnay

profondi terreni di disgregazione del
porfido di origine vulcanica

San Giorgio, sopra Bolzano, 
600 metri s.l.m.

sud-sud-ovest, 
perfetta irradiazione solare, 
freschi venti dolomitici

769 mm 

30 anni

Guyot, 6536 ceppi / ha

42 hl 

raccolta manuale selettiva 
16. - 24. settembre

Vinificazione: pressatura delicata, fermentazione e affinamento sui lieviti fini in
barrique di primo, secondo e terzo passaggio per 12 mesi.

Andamento dell’annata 2022: Anche nel 2022 si è verificato un
germogliamento tardivo. La fioritura è avvenuta in un periodo senza
precipitazioni con temperature miti, permettendo un’allegagione. Sono seguite
temperature eccezionalmente elevate. Grazie alla sapiente gestione della
chioma da parte dei viticoltori e a una vendemmia precoce, è stato possibile
raccogliere uve perfettamente sane. Il risultato sono vini equilibrati, potenti e
ricchi di estratti.

Descrizione: Giallo dorato con riflessi verdognoli, al naso compatto e
complesso, con note di agrumi e un tocco di nocciola e caramello salato. Al
palato, cremoso con una struttura acida rinfrescante, finale lungo e sapido.

Abbinamenti: Eccellente con i canederli al formaggio, così come con le
tagliatelle di Schüttelbrot con formaggio grigio, ottimo con la fregola sarda con
arselle, pasta alla carbonara o tortellini ripieni.

Calice consigliato:

Temperatura di servizio:

Potenziale di invecchiamento: 

Prima annata:

calice da Borgogna

8 - 10 gradi Celsius

10 anni e oltre

2011

Gradazione alcolica:

Zuccheri residui: 

Acidità:

14 % Vol

1,5 g/l

6,1 g/l


