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TRONCONI

vini naturali

Tipologia - Affinamento -

Frusinate IGP - rosato frizzante Per 6 mesi in vasche di cemento

Vitigni - Concentrazione massima solfiti -

Lecinaro 30 mg/I

Terreno - Colore -

Calcareo/argilloso Rosato chiaro

Sistema di allevamento - Profumo -

A spalliera con potatura a guyot e densita 4000 ceppi/ettaro Profumo intenso, fruttato, floreale con note agrumate

Abbinamenti gastronomici -
Vinificazione - Minestre di legumi, fritti misti, pesce gratinato al forno
La vinificazione segue i dettami della biodinamica, ossia fermentazione
alcolica e malolattica spontanee con lieviti indigeni, la rifermentazione
in bottiglia € avvenuta per aggiunta del mosto dello stesso vino, Dati analitici medi -
nessuna stabilizzazione, nessuna chiarificazione o filtrazione Gradazione alcolica: 12% vol



