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z ORIGINE DENSITA DI CEPPI PER HA
Suw Nella parte meridionale dei Colli 4.800
29 Berici trai comuni di Alonte
20 ed Orgiano. PRODUZIONE DI UVA PER HA
ZF 85q
TIPOLOGIA DEL TERRENO -
Il terreno € composto daroccia ETA MEDIA DELLE VITI
calcarea, ricco di ferro, magnesio. 15 anni
VITIGNI EPOCA DELLA VENDEMMIA
Merlot 60% e Syrah 40% Inizio ottobre
SISTEMA DI ALLEVAMENTO VINIFICAZIONE
Guyot Fermentazione sulle bucce per 10 giorniin
serbatoi di acciaio inox, ad una temperatura
ALTITUDINE controllata di 24 °C.
200 mts.I.m.
EVOLUZIONE E AFFINAMENTO
ESPOSIZIONE Affinamento di 6 mesi in barrique di rovere
Sud, sud-ovest da 228 It francese di terzo passaggio.
Imbottigliamento e successivo affinamento
SUPERFICIE DELVIGNETO per 6 mesi.
2,5ha
w ALCOOL SVOLTO 8 Colore rosso con riflessi granati.
2 13,5% Vol. = Al naso si percepiscono note di W
2w = ribes nero, spezie, tabacco. Corpo f%‘
EQ RESIDUO ZUCCHERINO w2 ben equilibrato, con note di prugna, ah
=2 49/l x2 marmellata di ciliegia e resina. -
3% vo

ACIDITA TOTALE
5,79/l

Cavazza Societa Semplice Agricola | Contrada Selva, 22 - Montebello Vicentino (V1) Italy | info@cavazzawine.com / Tel. +39 0444 649166

TEMPERATURA DI SERVIZIO
16-18 °C

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Ottimo con brasati ed arrosti
e formaggi.

BOTTIGLIA
€750 ml/Magnum 1,5

’dl.
a.

(£] cavazzawine.com



