Franconia

IGP Trevenezie

Colore rosso rubino, intenso, fine, con note floreali
fruttate, fresche, speziate, leggeri sentori minerali.

GRAPPOLO
Grande, piramidale, alato semicompatto

VINIFICAZIONE/FERMENTAZIONE
Pigiadiraspatura ed inserimento nei vinificatori
automatici per la fermentazione, guidata con lieviti
selezionati, macerazione di circa 8 giorni a tem-
peratura controllata. Maturazione in acciaio

MATURAZIONE
Seconda settimana di settembre

TIPOLOGIA
Secco

TEMPERATURA DI SERVIZIO

13-14°C

DATI ANALITICI
Alcohol: 12,00/12,50 %vol
Contiene solffiti

CARATTERE
Colore rosso rubino, intenso, fine, con note floreali

fruttate, fresche, speziate, leggeri sentori minerali.

ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI

E facile abbinarlo a primi piatti. Si accosta bene
con salumi ma anche pollame al forno o petto
d’anatra arrosto.
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