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Tipologia:

Igt Lozio

Vitigni:

Trebbiono Gidlle, Trebbiane Verde, Malvasia

Rassa, Pecorino, Cesanese Bianco, Chiapparone,
lutti in egual misura.

Terreno:
di origine wvulcanica ricco di pofossio, fosforo,
calcio @ magnesio, povera di azolo.

Vigneti:
Vari sistemi di allevaments con uno resa di &0
a/Ha,

Vendemmia:

manuale, fine Settembre - metd di Ottobre,
Vinificazione:

criomacerozione e fermentazione in legno
barrique 6/7° passoggio selo per la macroos-
sigenazione per |15 giorni.

Bottiglie prodoffe:
4.000

Visiva:

colore gialle carico, eristalling, notevale la carica
alcolica  contraddisiinta  dalla  presenza  degli
archetti larghi e lenti che lascia 5urbicchiera

Olfattiva:

pur predominando senfori di frutta fresco e floredli
& caralterizzalo do una forle nota selvalica, erbo-
cea riconducibile al peperone che gli conferisce il
lipico sentore del vitigno Pecaring,

Gustativa:

intenso, fine e persistente. MNel complesso morbi-
do ed equilibralo.

Dati analifici;

gradazione alecalica svalta: 13,24% val.

acidita Tot, (in acido tartarica) 5,86 g/
acidita velatile (in acido acetico) U,?Dgf |
anidride solforasa libera (SO2) mg/|
anidride solforasa totale (SO2) 70mg/|
ph 13,42

estratto secca;

zuccheri residui:



