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altre varieta a bacca bianca 15% -

Collina - Pianura -
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" 0 -200m dal livello del .-t_ﬁare :

i

" 4.500 piante per ettaro

Guyé;, déppig).capoyolio ; 3

Da fine agosto a meta settembre

4 SR . '.I -'_.-‘.."."..
~ Primi'piatti, o secondi piatti a base di pesce. -

- Le uve raccolte al termine dell’estate sono-

*“vmxﬁcate in bianco, attraverso una lieve pressatura.

 per separare la parte solida dal mosto liquido ed
evitando di conseguenza la macerazione sulle bucce.
La fermentaz:one avviene a temperatura comro]lata

dx 12-1 yC° seguxta da attivita di chlarxﬁca che. -
confenscono aromi fresch1 € foreali sv11uppando
u_n-ac_-xdlta gradevole al palato. La vinificazione

termina a fine marzo in vasche termo condizionate.

. Si presenta con un colore giallo paglierino deciso
e rxﬂessn tendenti al verde. Al naso rivela profumx

ﬂoreall dehcatx e persistenti dove prevale la nota
di mela Seguxta da fiori di acacna. Al palato 3 fresco
mineralee sapido. Tutti gli aromi percepiti

~ al naso sono confermati al gusto.
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Fresco,
come z/ vento de/ mattzno.
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