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%% / Vinificazione / Vinification
<+ 74 v / Macerazione / Maceration: 7 / Giorni / Days
&% / Fermentazione / Fermentation: 10 / Giorni / Days

Hok (Bp4:) f#AF Lievito autoctono
AF vV A&7 - Stainless

#yk / Maturazione / Ageing: 10 / Mesi / Month
¥/ — - Tonneau
Jili# / Affinamento / Refining: 6 / Mesi / Month & kL / Bott.

54 A5 4 ~%' /7 —+/ Esame Organolettico / Organoleptic test

%9 / Aromi / Aromas: LD D, Floreale, Floral - 5%, Fruttato, Fruity - ffi#)5%, Vegetale, Vegetable -

A5 4 / Struttura / Body: 7))L Full [ / Acidita / Freshness: Z%5 7°\> - Accennata - Hinted
77 =7 (K%)/ Legno / Wood: FARUEA D

# v = / Tannino / Tannins: n.d

77 %—754 A / Retrogusto / After taste: J\» - Lungo - Long

av+x 7 b / Concetto / Concept: {B5#E1 Tradizionale
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