
Denominazione: Vino da tavola

Annata: /

Tipologia: Vino bianco Fermo

Vitigni: Albana, trebbiano, moscato

Collocazione: Ravaldino in monte (FC)

Età dei vigneti: 20 anni

EEsposizione: Nord-ovest

Altitudine:  200 metri S.L.M.

Suolo: Calcareo-ARgilloso

Sistema di allevamento: Cordone speronato

Densità di impianto: 3300 ceppi/HA

Resa per ettaro: 70 q/ha

Epoca di vendemmia: Primi di novembre

VVinificazione: Dopo la raccolta tardiva delle

uve, c‘è un ulteriore periodo di appassimento

in graticci per circa 45/60 giorni.

Si procede quindi alla pigiatura  e di raspatura

delle uve che sono fermentate con l’ausilio

dei soli lieviti indigeni, per una settimana a

contatto con le bucce, poi svinato in modo da

ccontinuare la fermentazione in acciaio sino

ad arrivare alla gradazione alcolica di 12,5

gradi. Raggiunto questo risultato si  blocca

la fermentazione portando il vino a 2°C.

Affinamento: in inox per 12 mesi

Riposo: In bottiglia per almeno 6 mesi

Gradazione: 12,5%vol

PPotenziale di invecchiamento: 5 Anni

Temperatura di servizio: 14°C

Tempo di decantazione: Non necessario

Aspetto: Giallo ambrato brillante

Profumo: Intenso, frutta secca, fico, agrumi

Gusto: Equilibrato, fresco, dolce, sapido

Abbinamento: Biscotti, condimenti agrodolci,

fformaggi non eccessivamente stagionati, patè

Stramà
Vino Bianco da uve stramature Biologico
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