SANSONINA

EVALUNA

Denominazione: Rosso Garda DOC

Collocazione geografica: Planura a sud del lago di Garda.
Varietd delle uve: 65% Cabernet Sauvignon, 35% Cabernet Fraue
Anno d'impianto: 1999

Altimetria media: 68 mrs.Lv.

Esposizione: list-Ovest

Tipologia del terreno: medio impasto, argillosa.

Etd media delle vid in produzione: 16 anni

Resa per ettaro: 80 ¢.li.

Epoca ¢ conduzione della vendemmia: terza decade

di setrembre. Raccolta manuale in casserta.

Vinificazione: Le uve seleziouate in pianta souo raccolte a mato,
vengono diraspate in modo sofiee ¢ fermentana in piceoli
vinificatori di acelaio. Durante 1 12 giomi di fermentazione
viene immerso il cappello pit volte al giortio per estrarre
dalle bucee wili gli aromi, i tannini ¢ i polilenoli.

Al termine della termentazione il nuovo vino, unito in blend
Cabernet Sauvignon ¢ Cabernet Frane, viene travasato in
serbatoi di aceiaio, dove svolge la fermentazione
malolattica e aftina ptima di essere messo in bortiglia.

Colore: Rosso rubino carico

Profumo: Avvolgente sensazione di frulli rossi fres

hi quali il
ribes nero. lamponi, more e note speziate di liguetizia ¢ pepe.
Sapore: vino dalla forte sapiditd, riconducibile alla
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¢ atmonico avvolto in placevoli note erbacee.

Temperatura di servizio: 18-20°C

g adatto ad i li piatti

gaslronomici. come selvaggina, carne alla griglia

¢ formaga stagionati.




