DECANTO
EXTRA DRY

Scheda tecnica

Vitigno: Nero di Troia 100%.

Terreno: medio impasto, con presenza di crosta
- superficie totale 1,5 ettari.

Potatura: cordone speronato corto.

Epoca di vendemmia: meta Settembre,
rigorosamente manuale in cassettine forate.

Vinificazione: le uve vengono pressate non
superando le 0.80 atmosfere, solo il mosto fiore
viene fatto fermentare a 12 ° in autoclavi dove,
seguendo il metodo Martinotti, avviene la presa
di spuma. La fermentazione dura circa 25
giorni, sosta sui lieviti di fermentazione per altri 3
mesi.

Dati analitici: gradazione alcolica 12.00 % -
acidita totale 8.00 g\l — ph 3.30.

Abbinamento: su zuppa di pesce e carni
bianche, da provare su carciofi alla giudea.
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