VENICA - RONCO DEL CEROQO’

SAUVIGNON

OITIOD

Info tecniche

Aleool in vol. %

Acidita totale %o :

5.1%a

Vendemmia

Uve raccolte a mano e diraspate tra il

il 22 settembre
s
2

1. Da notare quindi la differenza di ben 20 giorni netle

pistiche di maturazione dei varn vigneti,

e all’altrtudine

Affinamento

Vinificazione

Successivamente alla raccolta le uve Sauvignon vengono
te per circa 18/20 ore ad una temperatura

pposit conteniton, protette dall'ossigeno con siste

innovativi mediante il riciclo della propria carbonica di

fermentazione, al fine

di ndurre Uapporto di antiossidanti. (L

mostao fern e affina sul Lieviti per G

mesi parte in grandi

both di legno da 20/27 HL e parte in conteniton di acc

Imbottigliamento

ed imbottigliato in

corrispondenza delle lune piene tra marz

Info Emozionali

;

Colore

Giallo paglierino intenso.

Note olfattive

oni a Nord, Sud e Sud-Est dei

vigneti confernscono vetiro olfativ

L'orientamento a Sud e 1 pro ati raggi s

meridiani conferiscono evidenti note

freddi donano

come {aroma dei fion di sambuco.
Note gustative

Piacevole freschezza in bocca supportata da una

+
a sapida e minerale dai itorni fruttati. O grande

10 & lunga persistenza gusto-olfathva

Da accompagnare con

omatiche.

Temperatura di servizio

1213%

Potenziale di inveechiamento

oltre 10 anmi



