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IL PERIODO DI VENDEMMIA
| 3-4 ANNIIN BOTTE GRANDE (ROVERE SVIZZERO) Generalmente intorno alla seconda settimana di ottobre.

IL METODO DI VENDEMMIA
Attenta e severa raccolta manuale dell’'uva in vigna, in cassette di 7-9 Kg di capacita e susseguente ulteriore
selezione in cantina.

LA VINIFICAZIONE

Dopo un'attenta cernita su tavolo vibrante, avviene la diraspatura e soffice pigiatura, facendo confluire per
caduta gli acini nelle vasche d’acciaio a temperatura controllata.

Inizio della fermentazione e macerazione sulle bucce per 7-10 giorni ad una temperatura massima
controllata di 28° celsius, ripetendo circa due volte al giorno follature e rimontaggi.
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L'AFFINAMENTO
Il vino viene travasato e matura in botti ovali della capacita di 15-25 HI (rovere Svizzero) per circa 60 mesi,
susseguente imbottigliamento e nuovo affinamento in bottiglia.

LE NOTE DI DEGUSTAZIONE

@ VIGNA
Uve dei vigneti della Tenuta Cascina

' .'\; ‘,@ Chignalungo (Comune di Lessona), su terreni

Lessona - Alto Piemonte Italia
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