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CANTINA

CINQUE
TERRE

Qualificazione

Uve e percentuali

Tipologia

Tipo di bottiglia e confenuto
Grado alcolico

L ALK S

Vigneto

Tipologia terreno
Altitudine vigna (s.L.M)
Esposizione

Eta’ vigne

Sistema di allevamento
N® ceppi/ettaro

Resa per eftaro
Vendemmia

AR 5 6 U 8 S

Processo di vinificazione

1

Cingue Terre Costa da Posa D.O.C.

Bosco 70%, Albarola 20%, Vermentino 10%
Bianco secco

Renana Club da 750 ml

14 % VOL.

Sciolto, sabbioso, ricco di scheletro
200-400 m

SUD

60-10

Pergoletta Cinque Terre

6000

80 quintali

Seconda metd di settembre

Le fasi di vinificazione e maturazione vengono condotte
esclusivamente in acciaio. Macerazione prefermentativa
di 24 ore. Fermentazione in bianco a 16°.
Imbottigliamenti da aprile 2020.

CINQUE TERRE « Maturazione in acciaio 6 e 8 mesi
Costa da Posa « Permanenza su lieviti 4 mesi
CENOMIZi0NE DI ORIGIVE CONTROHT: v Affinamento in bottiglia 1 mese
« Prima annata prodotta 1982
« Ulteriori note Vino prodotto in condizioni di reale viticoltura eroica.
« Caratteristiche organolettiche: « Abbinamenti

Giallo paglierino con suadenti riflessi dorati, cristalino e di
buona consistenza.

Allanalisi olfattiva e intenso e persistente con netti ricordi di
fiori di campo, miele di acacia, ginestra e fini sensazioni
marine.

Al palato in gradevole equilibrio fra i toni morbidi e una
buona componente fresco-sapida che lascia nel finale
piacevoli sensazioni salmastre e minerali.

Ottimo con piatti di pesce, in particolare con quelli tipici della
cucina ligure.

Si abbina bene anche ai primi piatti.

Si consiglia una temperatura di servizio compresa fra i 10° e
i12°.
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