ITA

RENERO

COLLI DI FAENZA SAN GIOVESE DOC

MORE,
SAPORE: |

POLPOSI

ENG

USTO MORBIDO E BILANCIATO,
RITORNI FR
ABBINAMENT]I

FTAGLIATELLE Al

VITIGNQ: SANGIOVESI

VIGNA D'ORIGINE

NOME: MONTICORALLI

ESPOSIZIONE: EST, SUD-EST

SUOLO: LIMOSO DI MEDIO IMPASTO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: CORDONE SPERONATO
DENSITA IMPIANTI: 4500 PIANTE/HA

ANNO D'IMPIANTO: 1985

EPOCA DI VENDEMMIA: PRIMA DECADE DI OTTOBRI
FERMENTAZIONE:
AFFINAMENTO IN
COLORE: RUBINO
PROFUMO: NET T
MIRTILLI

IN  VASCHE D'A(
BARRIQUES PER 6 MESI

SCREZIATO DI PORPORA

> E BECISO 1L NASO NEL DECLINARE AMARI
HUMUS [

LEGNI B

I TATI

GASTRONOMICI: COTECHINO (

RAGL

ROSSI

VINEYARD

w
"
-
S
0
-
)
2
4
:

VITIGNO:

WITH RAGU SAL

SANGIOVESE i

AZIENDA VINICOLA TRERE

GRAPE VARIETY: SANGIOVESE

NAME: MONTICORALLI
SOIL EXPOSURE: EAST
SOIL PROFILE: SILTY
TRAINING SYSTEM: SPURRED
VINEYARD DENSITY: 4500 \
VINEYARD AGE: 1985

HARVEST PERIOD: OCTOBER
FERMENTATION:
MONTHS IN ALLIER .
APPEARANCE: DARK RUBY RED
BOUQUET: CLEAN
BLUEBERRIES, H
PALATE: SMOOTH
SERVING SUGGESTION: (¢

SOUTH-EAST

WITH MEDIUM TEXTURI
CORDON
INES/HECTARI

[OTH

STAINLESS STEEI TANKS AND

\LACED, FRESH

WELL BA
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