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RESA/HA: 50 CEPPI/HA
TIPOLOGIA DELTERRENO: =21
VENDEMMIA: 1222 regolaz CERNITA/SELEZI(]NEGRAPP(]LI
FERMENTAZIONE: << IEMPERATURACUNIR[ILLAIA Mo - LIEVIT SELEZIONATI: ™o
VINIFICAZIONE SEPARATA DEI MOSTI: < - FERMENTAZIONE MALOLATTICA: :
AFFINAMENTO: 2
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$0, TOTALE (MG/L)

METODO CLASSICO PAS
DOSE PROFILO ROSE 2009

TIPOLOGIA: VSQ Rosato Metodo Classico
BOTIGLIE: 3.000 - ALCBL: 13,5% vol. - PREZZ0 INDICA
VITGHE: Pinot nero 100%

RESA/HA: 60 ¢ - CEPPI/HA: 8.000 - ALLEVAMENTD: guyot

TIPOLOGIA DELTERRENG: sabbioso-ciottoloso

WP@“E%@? i manuale in cassette, regolare - CERNITA/SELEZIONE GRAPPOLE: Si

MERTAZIDNE: cemento - TEMPERATURA CONFROLLATA: Si - LIEVITI SEREZIGNATE: No

,si [CAZIONE SEPARATA DEI MOSTI: No - FERMENTAZIDNE MALGLATTIICA: No

FFINAMENTO: 100 mesi di affinamento sui lieviti, 6 mesi di affinamento dopo la sboccatura
S0, TOTALE (ME/L}: 50 - RESIDUD ZUCCHERING (B/L): 1
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ARFENA 2016

TIPOLOGIE: Vino Rosso

BOTIGLIE: 4.000 - ALCOL: 13,5% vol. - PREZZO INDICATIVE 1N EROTECA: € 21,5
VITIGHE: Pinot nero 100%

RESA/HA: 45 ¢ - CEPPI/HA: 8.500 - ALLEVAMENTE: ¢
TIPOLOGIA DELTERRENG: sabbioso

VENBEMMIA: manuale in cassette, regolare - CERNITA/SELEZIONE GR
FERMENTAZIONE: cemento - TEMPERATURA CONTROLLATA: No - LIEVIH SHEEE
VINIFICAZIONE SEPARATA DEI MOSTI: S1 - FERMENTAZIONE MALOLATIICA: Si
AFFINAMENTG: 12 mesi in barrique, 6 mesi in bottiglia

§0, TOTALE (MG/L): 50 - RESIBUG ZUCCHERING (6/1): 2

~

¢

[

E}g "'x:v
=
o
7
A
o}

ROSSO D°ASIA 2315
#L0EH: Vino Rosso

5’3355%% 8.000 - ALLBL: %% vol. - PREZZ0 INBICATIVO [N ENOTECA: € 19
¥ITiGHE Croatina 90 /o \espolina 10%

%3 9 ()Jq CEPPI/HA: 6.000 - ALLEVAMENTE: guyot

TIPOLOGEA DELTERRENE: sabbioso

VEND EE i;% manuale in cassette, regolare - CERNITA/SELEZIGNE GRAPPOLE: Si
FERMENTAZIONE: cemento - TEMPERATURA CONTROLLATA: No - LIEVITI SELEZIONATE: No
VIRIFICAZIONE SEPARATA DEI MOSTE: No - FERMENTAZIONE MALDIATTICR: S3

AFFIRAMENTG: 24 mesi 20% in barrique, 24 mesi 80% in botti da hl 15, 12 mesi in bottiglia
S0, TOTALE (MG/1): 60 - RESIDUD ZUCCHERING (6/1): 2



