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Jigiti / Vinificazione / Vinification

<+t J A v / Macerazione / Maceration:

W% / Fermentazione / Fermentation:

#yk / Maturazione / Ageing:

jii# / Affinamento / Refining:
TARTA VI ) —

%Y / Aromi / Aromas:
Chocolate -

~1) —, Frutto di

10 / Giorni / Days

15 / Giorni / Days

Bk (B4:) B%RE Lievito autoctono
AT YL A« %7 - Stainless

12 / Mesi / Month

KM% - Botte grande - Big barrel

6 / Mesi / Month & kL / Bott.

I/ Esame Organolettico / Organoleptic test

bosco, Berries - H%, Liquirizia, Licorice - 5 a 2 L — I, Cioccolato,

A 284 2%, Speziato, Spicy -

A5 4 / Struttura / Body: 35«4 74 Medium

77 =7 (K%) / Legno / Wood:
4 v =¥ / Tannino / Tannins:
77 %—754 A b / Retrogusto / After taste:

av+t 7 b / Concetto / Concept:

&k / Acidita / Freshness: Z%5 7>\ - Accennata - Hinted
FMEA D

/5 - Lungo - Long

£\ - Lungo - Long
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