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Cannonau (Grenache) 100%.
Ultima settimana di Settembre

Dorgali. Terreno disfacimento granitico misto
calcareo.

Le uve vendemmiate a ma-
no con un’attenta selezione, vengono diraspate e trasferite
in ti di acciaio inox dove ha inizio la fermentazione
alcolica . La fermentazione dura circa 15 giorni e avviene a
contatto con le bucce, con ripetute follature manuali. A fer-
mentazione terminata il vino separato dalle vinacce affina
in grossi botti di legno , dove si effettua settimanalmente
“batonage” sulle fecce, successivamente il vino fa
spontaneamente la fermentazione malolattica.

Il vino, per disciplinare, resta in Cantina per un periodo mi-
nimo di 2 anni, di cui almeno 18 mesi in legno.

Pronto da bere, il vino &
medio corposo, elegante, fresco, dolce e puro. C'e€ una
complessita spezziata a base di erbe dove si aggiungono i

lamponi e ciliegie scure che costituiscono il nucleo centrale

w“‘",x\ \":"-Ei‘\ = del vino. La densita la ritroviamo ad ogni sorso con tannini
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= W === dolci e setosi, e sentori di frutta fresca, rendendolo gusto-
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carni cotte alla brace, formaggi tipici e comunque gusti mar-

151%?%?] A Catl
: degustare a circa 16/18° di temperatura 74,5%
Vol, si consiglia di aprire il vino almeno un ora prima.
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