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Tipo: Bianco

Varieta: 50% Trebbiano, 50% Malvasia

Classificazione del vino: I.G.T. Ravenna

Resa per ettaro: 90 q.li

Altimetria del vigneto: 100 m

Sistema di allevamento: Guyot

Densita di impianto: 3400 piante per ettaro

Epoca di vendemmia: Trebbiano 25-30 settembre, Malvasia
portata in sovramaturazione 25-30 settembre

Vinificazione: Pigiadiraspatura con macerazione di 24-36 ore
sulle bucce a bassa temperatura, segue pressatura soffice delle
uve, inoculo con lieviti selezionati sul mosto, fermentazione a
temperature controllate molto basse, decantazione statica,
affinamento in acciaio e cemento vetrificato.

Durata della fermentazione: 18-20 giorni

Epoca di imbottigliamento: Mese di febbraio

Gradazione alcolica approssimativa: 12,5% vol.

Capacita di invecchiamento: Da apprezzare giovane
Colore: Giallo paglierino con riflessi verdi

Naso: si presenta intenso, floreale, i sentori percepiti sono da
ricondursi a fiori gialli.

Palato: secco, morbido, discretamente acido. Vino tranquillo,
di buona struttura. In bocca chiude con un sentore aromatico,
leggermente amarognolo.

Temperatura di servizio ideale: 10-12°C

Abbinamento: A primi piatti leggeri e secondi piatti a base di
verdure o pesce. Vino ideale anche a tutto pasto.




