SINCETTE

IT BIO

Temperatura di servizio - Service Temperature: 18°C

Gradazione Alcolica - Alcohol: 13%

Estratto secco - Dry Extract: 28,70 g/l

Residuo zuccherino - Residual Sugar: 0,60 g/l

Potenziale d'invecchiamento - Wine Ageing Potential: 10 anni- 10 years

DINAMICO IGT

Benaco Bresciano Rosso
Vitigni: Marzemino, Groppcllo ¢ Barbera

Vigneti: in localita Picedo nel comune di I’o]pcnzlzzc del Garda,
si estendono su una supcrficic di Ha 3.90.00 CONn una densita di
impianto di 6500 ceppi per ettaro, allevati a Guyot scmplicc con
una resa di 70 qli/th I suoli sono di origine morenica, prcvﬂ]cn—

temente sabbiosi calcarei.

Vcndcmmia: lﬂilHUleC a pill'(il"ﬁ dil“(l pl'iﬂlil dCCZldC, fili() 1[“11 fil1C dl

SCtEClﬂbl’C a SCCOHdZI dC“‘CPOCZI dl maturazione.

Vinificazione: dopo la dimspzltur:l ¢ pigiatura soffice, le uve ven-
gono messe in vasche acciaio inox dove iniziano la fermentazione
alcolica senza l”impicgo di lieviti selezionati. Dopo una macera-
zione di 14 giorni il mosto viene separato dalle bucce ¢ posto in
tini tronco conici dove termina la fermentazione alcolica e svo]gc
in modo del tutto naturale la fermentazione malolattica. Dopo
un affinamento di 4 mesi il vino viene imbottiglizlto.

Caratteristiche org:mo]cttichc: colore rosso rubino con note vio-
lacee, profumo ampio complcsso talvolta speziato con sentori di
frutci rossi a bacca piccolzl. Al gusto ¢ morbido, clcgzmtc, fresco
con buona acidita e szlpiditd

Abbinamento: vino adatto a tutto pasto, si abbina bene con piatti
a base di carne rossa, fbrmnggi freschi e morbidi.
L]

Grapes: Marzemino, (}mppc[[o and Barbera

Vincyards: in the small town Picedo part uf the district Po/pcnazzc
del Garda, the Uincyards extend over an area of 3.90.00 hectares with
a a’cnsiry of 6.500 planrs per hectare, trained in simp/c (Iuyor with a
yic/a’ of7() quinm/s / ha. The soils are of morainic origin, main/y sana’)’

limestone.

Harvest: the grapes are harvested by hand separately, from the first
decade to the end of September depending on their ripening time.
J C C

Winemaking: afm‘ dcsrcmming and soﬁ pressing, the grapes are put in
stainless steel tanks where spontaneous alcoholic _fcrmcnmrion 17cgins
without using selected yeasts. Aﬁ‘cr a maceration Qf 4 days, the must
is separated from the skins and put in truncated cone vats where the
a/co/m/icﬁ’rlm’nmrion is accomp/is/lcd and the ma/olacricf%mm’ilta[im1
reaches narum//y its complcrcﬁz/_/‘i//mcm‘. /\/Tu 4 months ofagcmg, the
wine is boctled.

Tasting notes: ru[vy red color with violet hints. Wide and comp/c.\‘
bouqucr, /ig/lr spicy with hints ufsma// red berries. The taste is sof‘h
c/cganr mld_frcs/l with good acidiry and sapidiry.

Food pairing: ideal during the whole meal. It goes well with red meat
dishes, frcs/l and suﬁ cheese.
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