Sauvignon

I vigneti dell’azienda sono dislocati su  terreno collinare, la forma di allevamento è il monocapovolto e il guyot francese con una densità di circa 4200 viti/ettaro.


Si tratta di un vino bianco secco ottenuto da uve Sauvignon in purezza.


Caratteristiche: vino con profunmi e sapori varietali, si riconoscono la salvia, la foglia di pomodoro, sapori più dolci come il peperone giallo, il melone, la banana. I gusti e i profumi sono di un incredibile intensità. Colore giallo leggermente paglierino con riflessi verdognoli.

Vino da bersi giovane, ma grazie al sistema di tappatura con materiale sintetico, i profumi varietali si manterranno a lungo nel tempo.


La raccolta delle uve viene effettuata rigorosamente a mano.

Le uve raccolte vengono diraspate. Il mosto viene lasciato, per qualche giorno, a fermentare con le bucce, in seguito viene diviso da queste ultime e quindi riposto in vasche di acciaio inox. Il processo fermentativo che si protrae per circa trenta giorni. Vengono inoltre eseguiti periodici rimescolamenti della massa con il lieviti depositatisi sul fondo (bottonage)

L’imbottigliamento è previsto nella seconda metà di marzo.


Il vino si sposa con antipasti, pesci di acqua salata, primi piatti delicati, è un vino da aperitivo. Va servito a 8° - 10°C.
