Nome: vermiglio del ronco

Tipologia: i.G.T. Rosso della bergamasca

Vitigno: moscato di scanzo e merlot in proporzioni variabili.

Produzione: raccolta delle uve biologiche in cassetta;

vinificazione separata delle due varieta di uve.

Fermentazione a temperatura controllata a 25° con macerazione
fermentativa di 18 giorni. Maturazione in acciaio per almeno 12 mesi e
successivo taglio dei due uvaggi qualche mese prima dellimbottigliamento.
Affinamento in bottiglia per almeno 12 mesi.

Gradazione: 12,5%

Tipologia del terreno: maiolica di bruntino

Metodo di allevamento: biologico

Sistema di allevamento: guyot

Produzione di uva per ha: 70 g/ha

Proprieta organolettiche: di colore rosso rubino.

Al naso note caratteristiche di rosa, violetta e frutti di bosco; in bocca si
rafforzano le sensazioni olfattive mitigate dalla morbidezza del merlot che
rende il vino quasi vellutato. Ideale come vino da aperitivo e a tutto pasto
con piatti delicati e brodetti di pesce.

Temperatura di servizio: 12°



