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"Acino d'oro" - Malvasia ferma
Colli Piacentini D.O.C.

I Variété de raisin
Zona da production

Valée du Tidone ~ Phisance ~ Emilie Romagne
Type ce sol : texture

mayenna, mamaux ot caicare
Exposition

Sud

Densilé de plantation :

7000 plantaing

Sysiéme dentrainernent :

Guyot simple

Rendement par hectare :

U qunisux

] Technique de vinification
Raising:

100% Malvoisie de Candia Aromatica
Etapes de la vinificason :

cryomacération au contact de la peau pendant 48 heures.
Fermentation avec des levures sélectionnées 3 lempérature contrdlée.
Maturation en cuve inax puis affinage en bouleille pour un vieillissement total de 12

M=,

Lo

ferraia o e

Couleur :

jaune doré avec des reflets dorés

Ardme :

distinct el margueé, avec une expression typigue des caraciénstiques vanélales

Godt :
sec, velouté, chaud el doux
Accords mats el vins

enbreux wl Nruse-Socche § Duas Cu poBon

charcolens wl romagex Mgessmen! bwos
Température de service -

6°-8'C

Teneur en alcool :

13,5 % vol.
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