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Dissonante - Traminer Aromatico 2025 ra.r. Sicitia
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7" R i / Uvaggio / Varietal: 100% +7 34—

aXV L/ Commento / Comment:
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[i#&5& / Vinificazione / Vinification
2+ 7 A& ¥ / Macerazione / Maceration: 3 / Giorni / Days
&% / Fermentazione / Fermentation: 12 / Giorni / Days
%k (B4) BEE Fermentazione Spontanea
ATV VA ¥ Y7 - Stainless
% / Maturazione / Ageing: 4 / Mesi / Month
ATV VA« %7 - Stainless

jBi#h / Affinamento / Refining: 12 / Mesi / Month & k)L / Bott.

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

%D / Aromi / Aromas: W52, Fruttato, Fruity - b v €)1, Tropicale, Tropical - f#f#&%, Agrumato, Citrus -

A5« / Struttura / Body: 57« 72.-7 A4 b Medium - Light Ik / Acidita / Freshness: &5 % Raffinato
77 =7 (AF) / Legno / Wood: n.d.

4 v = / Tannino / Tannins: n.d

77%—74 A / Retrogusto / After taste:  FIS[1Y - Persistente - Persistent

av+x 7 b / Concetto / Concept: {E##HY Tradizionale
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