CP: LOJERq

ROSATO Monte della Guardia

HOHENLAGE: 113 m . M.
ORIENTIERUNG: Nord-Sud
ERTRAG / HA: 100 Doppelzentner
REBALTER: 20 Jahre

LESE: Handlese Mitte September

VINIFIKATION UND AUSBAU: Die Trauben mazerieren
4-6 Stunden in der Presse, gefolgt von einer sanften
Pressung. Die Garung des Mostes erfolgt im
Edelstahltank fur 10-15 Tage bei kontrollierter
Temperatur von 15-18 °C, mit Klarung durch natiirliche
Sedimentation und einem Ausbau auf der Feinhefe von
mindestens vier Monaten.

VERKOSTUNGSNOTIZ: Ein Rosé, der mit seinem
zuruckhaltenden, zugleich selbstbewussten Charakter
begeistert - frisch, zart und prazise. In der Nase florale
Noten und Aromen roter Friichte. Am Gaumen
aromatisch, frisch und wiirzig, mit belebender Saure.

‘ @GS&HO Sein weicher, zuganglicher Stil ladt mihelos zum
Mg[)'ﬁg@uardia nachsten Glas ein und vermittelt unbeschwerte
; Genussfreude.

e “LQ-'; - GENUSSHOHEPUNKT: 2 Jahre nach der Abfiillung

SPEISEEMPFEHLUNG: Ideal fiir gesellige Aperitifs sowie
fur Fisch- und Fleischgerichte beim Abendessen
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