TRONCONI

vini naturali

VV TF RUSTICA PROGENIE

Colui che discese da stirpe rustica rimase sempre un rozzo

De rustica progenie semper villana fuit

Tipologia - Affinamento -
Frusinate IGP - rosso Fermentato in vasche di cemento e affinato per 12 mesi in botti
troncoconici in rovere da 27hl da 500 |

Vitigni -
Vitigni autoctoni arcesi Concentrazione massima solfiti -
23 mg/|
Terreno - Colore -
Calcareo/argilloso Porpora -
Profumo -
Sistema di allevamento - Profumo intenso, con note fruttate di ciliegia e prugne secche, e
A spalliera con potatura a guyot speziate di pepe,cioccolato e vaniglia
Vinificazione -
La vinificazione segue i dettami della biodinamica, ossia fermentazione Abbinamenti gastronomici -
alcolica e malolattica spontanee con lieviti indigeni, nessuna Carne alla griglia, selvaggina, polpette al ragu
stabilizzazione, nessuna chiarificazione o filtrazione. breve macerazione
sulle bucce

Dati analitici medi -
Gradazione alcolica: 12,5% vol



