
Vitigni Syrah

Grado Alcolico 13 % vol.

Vigneti
Terreni di medio impasto, tendenzialmente calcarei,
ad un'altitudine di circa 400 metri s.l.m.
Sistema di allevamento a spalliera.  

Epoca vendemmia  

Settembre.

Vinificazione
Le uve, attentamente selezionate, dopo la diraspatura 
vengono messe a macerare e fermentare per circa
8-10 giorni a temperatura controllata; la fermentazione 
malolattica viene svolta in vasche d'acciaio.

Affinamento
La maturazione del vino, che si svolge prevalentemente
in vasche d'acciaio inox, viene poi completata da
un passaggio di 5-6 mesi in barrique e da un ulteriore 
affinamento di 3-4 mesi in bottiglia.

Colore
Rosso porpora intenso.   

Profumo
Intenso con caratteristiche note
di confettura e spezie.

Gusto
Corposo, vellutato e persistente.     

Abbinamenti
Ideale per accompagnare grigliate di carne,
ben si sposa con tagliatelle al ragù di cinghiale
e porcini, salumi, formaggi affumicati ed erborinati.

Temperatura di servizio  16-18°C

Bicchiere consigliato  Borgogna.
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