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LA PINONA 2017
Rosso passito Biologico Demi Sec
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Gradi: 13.5°
Vitigni:
[bookmark: _GoBack]Malbo Gentile da uve proprie biologiche, vendemmia tardiva, uva autoctona del territorio modenese coltivata sulle colline del Basso Frignano sui 500 m.s.l.m. (vigneto “Cacciatori”), produzione per ettaro ca. 40 Q.li, raccolta manuale in cassette da 25 Kg.
Vinificazione:
Raccolta manuale a settembre e deposta in cassetta senza sovrapporre i grappoli. Grazie alla caratteristica degli acini spargoli si presta molto bene per l’appassitura, riposa in camera ventilata fino a febbraio; dopo la pigiatura e partita la fermentazione, il vino verrà trasferito in botte di rovere di terzo passaggio dove rimarrà per almeno 12 mesi.
Caratteristiche:
Al naso intensi sentori di rosa, viola e frutta in confettura, corposo e persistente, bel colore granato profondissimo e denso al palato, si mantiene in un bell’equilibrio tra freschezza e aromaticità di lunga persistenza.  Si abbina perfettamente al dessert, formaggi stagionati e cioccolato fondente ma rimane anche un bel vino da meditazione.[image: ]
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La nostra perla, orgoglio dell’azienda € Esterosa
vendemmia 2007, super riserva, in contemporanea in
vendita abbiamo il 2009 e poi tutte le annate a venire.

Spumante di colore rosa tenue con chiari riflessi buccia di
cipolla. Il perlage e fine e persistente

Gradi 11.5°

Varieta delle uve: Pinot Nero

Composizione Terreni: marna con abbondante scheletro
Vendemmia: Manuale in casette da 25 kg

Resa per ettaro: 60 quintali

Vinificazione

Le uve arrivano in cantina e immediatamente vengono
poste in cella frigo per abbattere la temperatura in modo
da preservare aromi e profumi. Pressatura soffice con I'uva
intera per ottenere una resa del 50% di mosto fiore.
Decantazione statica del mosto 12°. Finita la fermentazione
si mantiene il vino in battonage per 7 mesi sulle fecce fini.
Successivamente si effettua il tirage in coincidenza della
seconda luna di marzo senza filtrazione.

Permanenza sui lieviti: 11 anni

Dosaggio Pas Dose — Nature

Soc. Agr. CANTINA DEL FRIGNANO SRL
Via Valle Olio 3885 - 41028 Serramazzoni Mo - Partita iva 03821810367

Produzione e vendita TVia San Rocco 1185 Pazzano di Serramazzoni Mo tel, 0536 952338
e-mail _cantinadelfrignano@gmail.co  pec cantinadelfrignano@pec.it





