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Puglic

sqlento

UNA TERRA RICCA DI STORIA

La Puglia sl trova nella parte sud-est dell’ltalia, cirecon-
data dall’ Adriatico a est e dallo lonio ad ovest.

| primi insediamenti degli llinici e degli Italici in Pugla
risclgonge al 12 millennic a.C., & da allorg & stata con-
siderata una porta di accesso da e verso ['est e un
obiettivo per ogni potenza mediterranea. .

E stata invasa dai greci, romani, nermanni, spagnol,
gofi, lengobardi, cartagines! e arabil. .

Caai la Puglia & composta da terre agricole & da
spiagge incontaminate ed & uno dei produttori mon-
diali piv importanti di olio d'aliva & di vino.









TERRA DI VIGNETI E ULIVETI

Mella parte pib a sud-est della Puglia si tfrova il Salento, una pe-
nisola, spesso considerata un pezzo di tema calcareaq, il tacco
della stivale che divide I" Adratico dallo lonio.

Guesta bella terra & una delle regioni agricole pib importan-
fid' Itaha & ha ncevuto tanti doni: paesaggi bellissimi, palme,
cactus, sole, cieli azzum e una costa da sogno con acgue
cristalline.

| vigneti e gli viiveti hanno sempre avuto un ruclo importante
in questa temra fertike dove 1l sole caldissimo & temperato dalle
brerze rinfrescanti del mare.

| Salento modearne & una mecca del ving con Il Negroamaro,
il Primitivo e la Malvasia Nera, essendo le tre fipologie di uva
coltivate.

| vini del Salento sono robusti, scur e corposi, il suclo calcarso
insieme alle azioni delle brezze serall dei due man sono perfett
per produrre vinl eleganti & complessi.
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CINQUE GENERAZIONI D°AMORE E DI PASSIONE

La stong dell’ azienda ha inizio nel prmi anni del "200, quando
Antonio Leo ha cominciato a viniflcare le uve che coltiva nelio
sua masseria, lka Masseria Monticello tra 20 ettar di vigneti. Megli
anmi Venfi, Antonio ha passato la sua passione e o conduziong
dell'azienda a suo nipote Paolo Leo che ha ereditato la tera e
ha costruito la sua cantina nelka cittading di San Donaci.

Questo segna l'inizic del Feudo Paclo Leo com'e oggi. Negli anni
50, la guarta generazions della famiglia Leo, Micola Leo, cono-
sciuta per la sua tradidone familiare di vini di qualita, & subentrate
nell’azienda e ha rptantate | 20 ettari della famigha esclusivamen-
fe con uve Megroamaro, Primitivo e Malvasia nera.







L'ULTIMA GENERAZIONME

Append adulto, all'inizio degl anni 80,
Faclo Leo, ka quintg generaziong di
viticultor, aveva un sogno: seguire le
orme di suo padre e del suo bisnonno e
costruire una canfing moderna al passo
con | templ, sempre a San Donacl.

hel 1985, Poolo ha sposato Roberta

D' Arpa e con circa 30 milioni di re (circg
15000 €) ha acquistato & ettarn di lereno,
dove & nate 'attuale stabllimento.



LA CANTINA OGGI

Linvestimento nella cantinag £ stato
notevole sin dalla sua creqzione,

La canting oggi ha una capacita di 50.000
ettalitd, una linea d'imbottigiamento
modernissima e complaetamente
automatizzata e pil di 500 barigque frances)
e amencans per |'invecchiaomento dei vini.
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FIORE DI VIGNA
Primitivo
Salento 1GT

| prirnitivg rappresenta o el o imeorant) vibign Il
del territonio puglese, dove & presente in maniera nlevants.
La vinificazione in purazza consente |'ottenimanto di wvino
di elavala grodarons dicobco, ben stroffurate par 1o
presenda oi Tannire okl

Feore divigna” & ilrisultalo of un oppossicnaio kvwono svalio
nai campi &  wna soggic vinificazione. Le uve, rmccalie
in coasatle do 5 kg, sono ksciole od oppassne par circa
Jsellimane, asnosie od ng coslaonie & mebe vanllozions
L'id & concantra & Jumanta nolavalmeante |afensto
arormalica & la shruffura,

FOMA D) PRODULICOME
Salenio. fra ke province di Brindis e Taranio

VARIETA o
| COEE Promrifid, . |

=
WIGHET |
Alberallo fipico pugbase. .

-]
VINIFICAZIOME q
Dopail periodo o Bggero appassimento dal’owa s discs pa 3
a5 fermenta in accigio a temperatura confrallato o 25° C . |
gar B8-10 giomni, Lo macerczions con le bucce dura 1518 o

gicrni

AFFINARENTD

12 mes in barmicques di rovers americana e froncese, & mes
in I:clligli:l_

DATI AMNALITICI

Alcocsd 14.5% aciditd 1odale 5,10 sl pH 345 Fucched
residul 4,50 g/, 202 totale B0 mg/l.

NOTE DI DEGUSTATIOMNE

Colore rasso granals inlanss: bouguel avvsdganle. mienso,
oiocevalments speziafo, jenton o nutha possa e di cibegia
sotta spiito; guste rotondo, pleno & maturo, con lungo
refrogusto.

ABBINAMENTI GASTROMOMICI

Sugeriio g0 pimi a9 bose o sughil foss 8 ragu. Saml
rosse & Cocciagions

Cssigenaors a sarvire a 187 C.
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ORFEO
Negroamaro
Puglia IGT

I nome dalviligno deriva da due parcle indicanti enframics
| eolera naro, ki kg HEGEA & o greca BAYVED | ulifzzsale
i abbnomenio per sSllcinears Mmienso Solofe near,
Seuro, 30 oela boccia deldluen ke del wno affendro,

E la vaneta pil diffusa nells province di Lecca e Brindisi
& partecipa. in forma pravalente, oo maggior parle dsi
wird foss @ roscfi i Quashe dos province. Megl ulfimi annd
2 giveniala imporiante per | consumalon olffe che pes
o accebenti carattedshche l.-"r';lﬂl'-;‘lE'"iChE' anche per
‘cepatio saluiore dovulo oll' alio confanuto diresveratrolo.
Orfen @ pano, armoreso. dol prefumo inlensamanlea
ruttato ed eleren, Ha tanren compless s poaalo @
un'acidilé perfeta combinala a sapori di spesie & prugna.

TOMNA DI PRODUTIOMNE

Salento, I Und 7ona Che OO laranfo amsyg ino 0 Bands,
espaiia alla Drezza delo lenio & dell Acdnaico

VARIETA

1 O MEgraarmans

VIGHNETI

Allarebo ipico pugliess.

VIMIFICAIIOMNE

MocercRions pes 12715 Qicrni Son mmon ol @ sucoesdvo
pressalura saffice  debe wvinooce,  Fermeniozions
termoconfrobota g 25° C.

AFFINARENTD

3 s i acciaio, 12 mesi in bariques o rovers Irancess 2
armencano & 3 s in batigla,

DTl AMALITICI

Alcool 14.5%; aodita fotale 575 gt pH 3465 zucchen
i 5,50 g1,1; 300 tofale 85 mg/

MOTE DN DEGUSTATIIOMNE

Colore rosso rubing con tendenza ol ‘:_"l'-'_“ll'll_."ll_-"' a0 s [0
ampic e spemate, con sentor di frulli di boscol gusto
rrlarcdo, penn, morbido ad equilibralbo

ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Sugperifc su prieni plath, carni resss, cacciagione e solumi.

B

Crsiganara & servire a 18° C.
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RISERVA

Salice Salentino
DOC

Fes denamenazione di ongine o wnl @ inlends || name
gecgrafico di wna zona vikoola parficcdarmenie vocata,
dove s prodecono wini repolali do un disciplinare d
produdons, Lo denominamone o ofgne confrodalo
“Eaice jofenling” & riservala ai wini che provengono dolle
uve coltvate nelkb specifica 2ono allamas al possse cos)
chiarnata:

La risarva & una qualifico afffbuita ai wni che siono shal
saffopasli al moggioe nvecchiamanlo  pressio dal
cAEcplnare o Inferone al guis annl.

| '-.";|'|E|l_-'“ da ol s ricawa guesia nsansa = eslence s d ettan d
vigne of Megroamaro e Mobvasia Mera dillecce, tuffe alkervate
scorncia | melods adionake del aloaredo puglese. Un
cokore Infenss mosse ubing con rflesst gronall cartteizza
CUEsho Wna & UG al polaho, scpuibnglo & Corpos.

IONA DI PRODUTIOME

Talenlo, I e prosence o Bindisi @ Lecoe weing al poese
i Salice Solerlnn

VARIETA

BO% HNegroomoro 205 Malvosa Mera di Lecce.

VIGMETI

Alperallo fipico pugless,

VINIFICAIIONE

Ciraspalurg e pressalung soffice degl ocini. Farmeanfozions
o lemparaiur confrolalo oi 255 C

AFFINAMENTD

12 masiin barigues dirowvere froncese, & masiin bolfi grandi
di rowera, 4 mes in occicic & 4 mesi in Eotiglia.

DATI ANALITICI

Aleaol 135%: acidia rolale a.485 ofl pH 3,55 wscchen
residui &,45 g/fl; 502 tolala 85 mgii.

NOTE DI DEGUSTATIONE

Codare rossa rebing con rillessi granali; protums aleganle
inferds o confethung, spegiofo & pocevole || senfore di
lepno ben integralo: guste plena, armarica, con deficato
fondo Fannico

ABBINAMENTI GASTROMNOMICI

aupoents su pame pearh Enportandl, arssh ol comne e
formoggi stogicnalk.

Cissigenare & sendre a 187 C.
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PRIMITIVO DI MANDURIA

Primitivo di Manduric
Bl

Fiosso infenso, loscia il segne sulle lobero di chi ko gusio,
affrafio dal suo prolondo colore & dal suo profemo
incorfordinda! "l primifive” | aso Somoed saconds il
malods di iovoramiona o reska semipre forfe, robusto,
un po' selvalico, evocando piocewvoli senscdoni e
msoaldando il cucre e 'animo. & Mondurio e dintomi la
pianta ha trovato un habital naturale offimabe, soprottutio
razlle lingues o lerrd She coslaggiana il mana
Classicosinodamedifazions, decanialeda poefi e scritfod
ottimo par esalfans wrie pisianze & ben s accompagrna
con amosli, cocciagiona a salvaggina, giungando ol fop
oy salse & ot piccanti

FOMNA D FREODUIIONE

FG | eesl G Marduria & Sava, IR Rrovingei o laranibo,
VARIETA

1005 Frmilive

WIGMETI

Albersllio fipico puplsse.

VINIFICATIONE

Farrmenioziong  lemoerdlug Sondraliala @ 25° C per B0
giarmni.

AFFINAMENTO

& miEsi in eariguas di rovere omedcars & 2 mes in 0o oo,
DATI ANALITICI

Aloool 14.5% aciditd 1olae A00 i pH 3,58 Fuccher
residiud 7,70 g/, 502 todale 80 gl

NMOTE DI DEGUSTATIONE

Codare roso rubing inlenss: bovague! avwakpenie, inlenss,
dl cilegia & amarena, placevolments speaalo: afloccn
dolce & sapido, un ceno bocca imporfonte e bBlanciate,
finale parsistenis.

ABBINAMENT! GASTROMOMICI

Sugaento su prn ol 9 Dose al sugh rassl, SO rose e
COCCIn e,

Cesigenare & sandre a 187 C.



S

NUMEN
Chardonnay

i~

salento 1GT

E Lino e itk i diffusd al rcncka, 5 Eralcamente presenie
n fufia I'lalia ed & slafo opgelio di padicolare infersssa in
Fuglo ove & obbasiaonza diffuso nele diverse province. La
winificaodone ban curata, speciamante in plrezo, corsenis
of ollanare v o ekevalo Peglo aussilalivo, ovandi oeolum
fruficli d grandes finefza, che evolsono veno bauguet malto
piocevol dopo la fose di affinamenita.

Condizione fondaomeniche per I'cHima ruscita di Humen
& o givsio maluragions debe uve, kG accdia, chae vians
farta nele corialte da S kg il pefodo O precappassimento
dove sl concenfrana e scstanze conlenule nella polpa.
La pigiofra & ko pressatura devono rspettare 'infegrita
delz buccio per una miglcre maceranons in pressa, che
dura B-% ore 0 urna lemparatiora di 10 5 0§ mosio, separalo
dolle porll solide, wverns chiofficoto e pol Incculobo
con lievili selezionali per la fermentazione alkclica che
awiene in barmqgues di rovers ameicano e francese. A fine
farmentoziona il vino & losciato o conbatio con le fecce,
ke ualb vengons percdsomenle fmescolaie alka parle
Iguicdo alfraverso un'operadaone chiomata “botonoge”,
5 aumenta in queste mode b strudtura e la rofondild del
wino, mento delle sestanze rilasciate dai leli.

IONA DI FRODUZIOME
Soento, a sud-owvect della provineia di Brindis, ad 1 kb dal
Mar Adriofico.
VARIETA

U0 Chandannay.
VIGMETI
ipalierna.
VIMIFICAZIIOME
L'ueq, raccolta ben maturg, subisce una fose o
preappassimento dove s concenfranc kB sostonze
confenuie nelo polpo, s pressa con pressa soffice e @
termenla i orrigquee. dove mane per 3 mes a condallo
con ke facoe finl,
AFFINAMENTO
3 mesi in botliglia.
DATI AMALITICI
alcool 14,5%: aciditd 1ofale &,08 ofl pH 355 Fuccher
rasid 406 g/t 502 todabs 85 megl
MOTE Dl DEGUSTAZIONE
Colore ginllo poglianno; iU inlersarnente nultalio o
pesca & albicocoa: guste pleno & rolondo, equilbralo &
penistante.
ABEBINAMENT GASTROMNOMICI
Accompoond piolfl d pesce @ lormoggi stagional
W carvito od wna temperatura o 12/14° C

P

I
cl 75
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RC.IHARCIHE ROSE

oamaro E

Spumanfe emozionale, che cattura per la positivita del suo
colkore, kK milickezza dei senlon, ko lacifld el corsumo, o
decEn feoncscibilila ngl Biechisn,

| colore rosa acceso, lincanlevole cromalicitd del suo
profume e lo freschezra del gusto rendono ROSARCSE
un delfzioso e insoito calice da prooome in molfi memenfi
el giornala,

La nofa di delcerza & appena percepiia, cosl da rendarlo
dissetante e wersalile nellabkinemenlos con svariofe
preporadoni  gastronomiche delbo cucing itobong gl
frasca @ egoera,

Fatew tenfare dol rosal

TONA DI PRODUIIONE

rilcmo gl poese di 5an Donoc, i provirssio o Brindis
VARIETA

1005 Kegroamaro.

WIGHETI
Spaliar, con polaiura o corona sparonalo
VINIFICATIONE
L'uva amiva in canfing & wiens dircspota, || pigioto si
raffredda o 12-14° C e 5 mondo n preso pnewvmafica
ol paErmcange per d-5 o, noguesio periodo un po’ di
colore posia dale bucoe al succo per conferlre pal Miplco
colore rosato. 5 procede quindi alla pigiatura e alka pulizia
del mesio framite uno decanfozione stofica che dura
18-24 ore. La fermentadone aloclica dura 10-12 giomi o
larruserciung corlradola ol 15167 . A e larmearloasicns
& effettun kb guast immedialo filfrogone,
AFFINAMENTO
N SCCiain per 4-5 mesi.
AT AMALITICI
Alccal 11.5%: acidild tolcke 8546 g/l pH 3,100 fuccher
residud 7,40 g/, 502 todalke 80 gl
HOTE DI DEGUSTAZIONE
Colore rosa lenue proluma 3 ralh di Bosco. fragoka e
larmocne: [a slessa senscrians frufiala awvuio al prafumno sl
rirewa anche in bocoa, scsfenufa da vna buona acidita
cha rande BOSARDEE un ving spumante sapido a lungo.
ABBINAMENT! GASTROMNOMICI
Comsiglioto come apedlive o in obbinaments o platl di
pEsce.

| Servire fresco od una tempesgtura o B-10° C




Al
ROSAROSE BLANC

spumante Negroamaro Bian
BRUT

Cake wvwa di Megroomaro winificolz in bBionco & poi
ifermentaio con mefodo Chaormat nosce il ROSARDSE
BLAMEC, une spumanle dalla piocewoke Devblilo, fdceco
di prafuml che colplscano &d emazionana, che rendoenn
inconfondiod le sue bolicine appena versate nel bicchiena.
fantord nitidi, olimo pesislernza a8 p;rlgge (] l_lng.:lc.-
rndorns FEOSARDEE BLART wrn insalile mo eccallanic
caboe oo propame in abbinameno o gessert & apentiv.
La dokeza & appena percegita, al confrario dell' enargia
frozmessa dofla stroordinario sffervascenzo d un prodofio
che per nolurd airmcaing caratiars @ oosinala,

TOMNA DI PRODUZIONE
nforng al paase di San Donas), in provincia dl Bnnas),

VARIETA

100 Magroamarng

WIGHET]

Spalkerd, con polaheg 0 condans Sherandla.
VIMIFICALIOMNE

L'vva amwva in conting & wiena dirospata. || pegiolo s
raffreacsdn a 12-14° C e 8 mondo in fessa onaemolico
5 proceds, quendl, alla pigiaiung e ala puli@ia del mosho
tromite vna deconfazione sialica che guna 1824 ore. Lo
farmentazicne dicoica dusa 10-12 giomi a temperaiurg
controllota di 15-148% . A fine fermentozions s effettua o
cucs imrmerciala fillraziona

AFFINAMENTD

In accigio par 4-45 measi.

DATI ANALITICI

Aloocd 125 acigita 1olada &80,/ pH 3,20 ucchen resiclia
St 302 fotale BS mig/l.

NOTE DI DEGUSTATIOMNE

Colsie gabs pagiening beillanle. pedage fine, dalicaio,
caarssionle; profumo Boreale, con corallarsliche nola
rutcbe, in porhcolare o Tiofla bianceag ad asobaal In
Doocca & morbido, sapido, pienc ed equilibrato, mo
contemporaneaomenfe  asciullo, grozie od wuno ben
erasanie acidilo

ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Contiglialo comes aperitive, con anfipasti a base di
formagg fraschi, pimi piolli o bose di pesce e in tulla kB
cocasHon in cui si gusto un Buon spumanfe,

Sendre frescn ad uvng lemnperarung o 8-10° C.

PN
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CLASSICI

PASSO DEL CARDINALE

Primitivo di Manduric
D |3|::

I Prirelivo, vino & 'ergerla gualigltivomenia. & fiore
all'oochigllo della citta di Manduria, dove ormai da anni
g praaroba o ardiree sic Ira i piccal che Ira i grardi produd 1S
& o quaiio

Il grimitive non wa bevulo comea un semplice bicchiens
d'ocoug o come un normale ving do posfo, ma wo
gusicalo, lenuloin Bocco gualche seconco, per Corsanling
con | coiare ol nampere || bougquet & miurme | prafumm,
appogands confemporaneamente gli organi sensoriali
del gusio & dell' ofotho.

TOMA D FRODUIICONE
Tiea | s o Monduno & Sened, m oiovinsio i Tardanio

VARIETA

100 Prirnifineo.

WIGHETI

Alberalo lipico pugkeses,

VINIFICAINOME

Fermentagdona a temperatura contrallata o 25% & per 810
-;ir:.rri

AFFINAMEMNTD

3 s M Darnaques off roners Qrmief|con & 6 mas N acciaio,
CATI AMNALITICI

Aloodd 1 4% addila olale 5,50 g/t oM 3.85; rucched resiclu
S0 g0 3 tofale B0 mig/l.

MNMOTE DI DEGUSTALIUME

Colore rosso interso; bouvguef inbenso. piocevolmeanta
spenalo: Scanhnd bacca imosronle @ bBEncalo, findk
paarssionla

ABEINAMEMNTT 075 TRO N ONIC]

Suggarito su primi pioli o base di sughi, camni rossa @
cocciagions,

Osiipenare & seryire g |89 O,
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LIMITONE DEI GRECI
Salice Salentino
DOC

Umilone dai Greci™ & lao mifica imeg di grocccaomsnto

coslriiio da Branfini condrg | Lomgobarcl Fra il Woe il 1
sacoks, mail percorss polrebbe essede slalo gia ulifExalsin
&4 lardo anbca come slnadn dl collegaments i Tarmnko
g Ciranto
La danominadone di guestc wino “3gice Solenfing”
rhediviy e comune omonirmo, sSluaio g nord 4 leces &
rappresenia sn Gl VIl secokn Al un antsa phodumone
del'craa mendionale della Puglia.
Vigne prodotto par masima porle con kB uve dei wvilign
Magrogamars & in poccola percenlvale con o Malvasa
Mera g Lecoe. La RO neade nella zona jonicosaienitang,
coprendo e province di Brindis & Lecos, un'orea 4
sacokne radzione wilicolo

IOMHA DI PRODUIIOMNE

Frovwerce off Bienclis & lecoe, oo un’alliludivee o 10050 mced
sALLR

VARIETA

B0% Megrocomaro - 20% Malvasio Mara di lecce.

VIGMETI

Albeare|k liphco puglese & conrspallenn oon SO0 2000
piante per effaro.

VINIFICATIQMNE

Mocarazione per 1205 giomi con ripefoll monlago
glomnalled & succesiva presmoiung soffice daele vinoooe,
Fermantazione a femparolura condmoliata di 25 5.
AFFINAMENTO

T8 s in acciaio g & mes in bolligio

DATI AMALITICI

Alcool 14%; aciditd folabe &40 g/t pH 3,30 zuccher nesicu
5,30 g/ 502 tolale 80 mig/l

HOTE Dl DEGUSTAZIONE

Colore rosso raiing con ffles) grangh; protuma elegantes,
gradevole, futtafio e leggamenie floreale: gusio piens,
giustamente fonnico.

ABBINAMEMNTI GASTROMNOMICI

Vire el ooacciogqons, arasil d come £ 1Simagn
shagicniafi.

Cisganars & sendre a 8% C

CLASSICI




FUXIA

Rosato

Puglia IGT

"Amabdila” & “buwon gusto”: guesli | significali afffouifi
nal linguoggio dei colkor al fucsio, probobiimante per lo
Brelkazza & | arrmdeia cal liofe da cui deriva

Mel secole scorso guesta pianta weniva ufilzzola dagli
inmarmorafi per frosmetters alla persono amala questo
messaggic: "oscollo b porcle del mio cuora.” | sugi for
infa i, con la lerd farma di pendull camponaling, sembnono
fpetere sommese paroke e racconliore segrefe slore
d’armorne.

I rosato FUElA naosce propic con gussia infenzionsa:
rcconiarm.alimvenss g sue immaging  eagonie o
legopadnn, || sug profumo floreale e B e colare nfenso
e brlllante, o proeda ideniitd ol Wno 9 gronde gqualtd e
wversafiftd, par entrare nel cucne di chi lo bewve suscitondo
slupore ed amodons.

TOMA D FRODUIICONE

Le uwe proversaons do vigneli inlamo ol passe i San
oo

VARIETA

| 00 Magroamang

WIGHETI

Nrodidonole albersla pugliege,

VINIFICAZIOME

La vendsmmia & manualks, I'uea viena dirspata, il pigiots
siraffracda @ @ mella in un serbofoio O oo inox dove
chadene ung mocerazons o B-10 ore. || mmosio 8 chiarfoo
a i fermenta con baviti selezionali od uno tempemiung
Daossa e preservare o meglio | profum,

AFFINAMENTO

In cecioio Iro per S5 rmeast,

DATI AMNALITICI

Aloocd 1 2%; acidhta fofole 630 gt pH 207 rucchen residui
S50 g 302 tofale BD mig/

MOTE DI DEGUSTAZIOMNE

Cokore rosato vivoce con riflessi woeanfi; inlerso § profumos
o frufio dilompona e frogolo; gusio fresco al poloto, buono
o pienerza a o lunghezra, Refropusio piocavalmanla
Irsllclo

ABBINAMENT] GASTROMNOMICI

Consigialc coma aperlivo, piacawcle gustaro dasolo oin
aobinomenio a posia, carni faonche e pasca.

WO e 10 O Ui femsenaiuied g |2 0



BATTIGIA
Chardonnay
Salento IGT

Si froffa di uno dei pid grondi wiligni 0 bocca bionca
del mondo, Crigincrio delda Francio (Borgognal, LM
Ao dafiveralite 3 un Socalo paese Gl MaSonngis
Chamals appunls “Chardonnoy

E givnic in lfglio in epoca non nota e fino al 1978, anna in
cui & stolo Boitle al Catalogo Madonale dells Vorisia o
Will, varng confust con il pingl Beanco, dal cuaie varmad
clsfinta con il name i ©pingd oalks .

Oggl & ormal offfsc su guasi fufto il globo ad & caosl
popokare che non ha praficaments sincnimi.

Lo pathoen, punko a incontrg ra i mare & k3 ferg, Tonke
o' amere per gl innamonal, musa Bpiratdce des @l grand
poeli: non poteva esserci nome pil appropiato per
idanfificars ed mpensonare queslc gronda wvino!

TONA DI PRODUZIOMNE
Raenlo o sud-ovest delfio provincia di Brncks
VARIETA

00 Chardonnay.
VIGMETI
Canlraspaliar con cordonas sparconolo
VINMIFICALIONE
Figiaiura, brave macerasons afreddo e pressatura soffice.
AFFINAMENTD
4 el IR oD & 2 e in Dolfigia
DA ANALITICI
Alcool 13%; acidita folaobs £.70 g/t pH 3.40; zucchar resids
500 g/ 502 tolake 85 mg/f
MNOTE D DEGUSTAZIONE
Colare giallo pagbering con riflessi werdognoi; bougued
infensamenie frultolo. ompio ed intensc: gusto fresco,
rmorbicdo @ delicald. piocavalmenbes armonicc
AEEINAMEMT GASTROMNCMICI
Supgnediic su pialfi di pesce in genere, sopraffutto grigliate.
Vasarvitoo 12 C
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