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GRECHETTO GENTILE IGT
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Varieta uve: Grechetto Gentile 100%

Dati analitici: vino bianco secco, frizzante

Grado alcolico: 12,5% vol.

Area di produzione: colline imolesi e circostanti

Terreno: consistenza media, misto argilloso e calcareo
Altitudine: 90/100 mt s.Lm.

Max. Resa/ha.;: 13 tonn./ha.

Pigiatura e fermentazione: raccolta manuale verso meta
settembre. Dopo la raccolta, luva viene trasportata in
cantina dove viene sottoposta a soffice pigiatura. Il mosto
viene poi tenuto in autoclave a temperatura controllata per
la fermentazione primaria, quindi imbottigliato, dove ha
luogo la rifermentazione in bottiglia: € qui che i lieviti
selvaggi completano la fermentazione, donando al vino
una frizzantezza naturale.

Conservazione: in autoclave di acciaio inox e rifermentato
in bottiglia.

Mingazzini
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CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Colore: giallo paglierino con riflessi verdognoli.

Profumo: delicato ed armonioso, leggermente fruttato.
Gusto: secco, armonico ed asciutto. Leggermente fruttato,
persistente e fresco di acidita.

Consigli del produttore: si abbina bene dall'aperitivo a fine
pasto. Si accompagna perfettamente ad antipasti, primi
piatti leggeri 0 a base di pesce, carni bianche e formaggi
leggeri.

Temperatura di servizio: 8-10° C

Provenienza: Prodotto in Italia
Contiene Solfiti





