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VITIGNI: Merlon
Gradazione alcolica: 12

Prima annata di produzione: 2012

Produzione media annuale di Bowighe: 10.000.

Resa per ettaro: Circa 130 0.0, resain vino Max 70

VIGNETI:

Posizione geografica delle uve: Comune di Terracina ¢ Sabaudia

Terreno: Prevalentemente sabbioso tipico della pianura pontina;

Esposizione e microclima: La zona di colrivazione risente del mite clima costiero
Sistema di allevamento: Pergola con una densic d
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maturazione, per preservare al meglio acidica e freschezza.
VINIFICAZIONE, MATURAZIONE E AFFINAMENTO:
I
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temperatura controllata, 16/18%, danno origine alla cuvee base. Dopo un breve periodo
di FIposSo 1N vasche di acciaio rermocontrollate viene cravasara i ! iccole auroclav e
ddizionato i una quantita di mosto fresco per avviare la fase di spurnantizzazione
secondo il merodo Charmarc. 1l vino rimane in autoclave per la presa di spuma per circa
/45 giormn 1n mede da avere un perlage hine e persistence e mancenere quella spiccara
aromarcicica che caratterizzano le uve. Viene poi immediatamente imbocoeliato in modo
da conservare rucei gli aromi, la freschezea e il perlage che lo distinguono.
PROF |[H' (}]{{ "L\{H ETTICO:
Colore: Kosato intenso.
Profumai: Intensi e complessi, con note di viola e lampone
Sapore: Ricco, pieno, equilibrato nell'acidira ed esuberante
nella treschezza

Perlage: Il perlage € molto fine e persistente
ABBINAMENTI:

Eccellente come aperitivo, adarro anche ad accompagnare plactl a base di pesce, frico
: |

mist, antipastn i mare. Ma anche primi leggeri al sugo, eccezionale su1 gamberon alla




