PRINCIPE DI CORLEONE

ECCELLENZA DABERE

SINEDIE CHARDONNAY

Es ist ein aufergewdhnlicher Wein mit Anmut und Kraft. Die
Verfeinerung in Barriques aus franzésischer Eiche macht ihn
reich an Aromen und aromatischer Intensitat. Am Gaumen ist er
trocken und samtig, mit ausgezeichneter Nachhaltigkeit. Er
passt elegant zu allen Fischgerichten, Schalentieren und
delikaten Wurstwaren.

Name: DOP (geschutzte Ursprungsbezeichnung)

Verwendete Rebsorte: Chardonnay aus Weinbergen im
Spalieranbau mit sehr gutem Menge - Giite -Verhaltnis.

Ertrag: 40 g.li/ha.
Weinlese: 7 - 8 August.

Flaschenabfillung: einmal im Jahr,

GARUNG

Methode: Garung in Edelstahlbehaltern bis 4 KMW. (Babo-
Grade) bei kontrollierter Temperatur. Vervollstandigung der
Garung in neuen Barriques aus franzosischer Eiche (Allier).

Temperatur: 12 - 14°C.

Dauer: 10 - 12 Tage.
Reifung in Fassern fiir ungefahr 5 Monate.

Malolaktische Garung: nein.

Alterungsverhalten: hoch geschéatzt seine Entwicklung in den
nachsten beiden Jahren.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN

Kraftige strohgelbe Farbe. Das Bouquet vollmundig und
intensiv. Der Geschmack ist kraftig, sauber und mit gutem
Abgang.
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Servieren bei 12 - 14°C zu exklusiven Fischgerichten,
Krustentieren und delikaten Wurstspezialitaten.

www.principedicorleone.it - info@principedicorleone.it
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