un dine insolente & solo LEIZMLHA)/ diun’ idea umo/em/ta/, insolente & un P/m,gp/ﬁo/ ][Za/nu,ﬂfuvw
che trae le sue a/viﬁi/ni/ da ‘)o/nta,hu/, dalla nostra P,cmoiom pev (e Qila, lw comunild,

(e natura, il tenidontio; e cost il Vino ne &solo una naturale conceguenya

Q/Llwawrmnie me 1 2016

localiti: Brenton di Rones (0 v), sona di produsione del Dieello.
tewieno: substrato basallico con suolo. Mﬁu’i’aw —sabbioso.

ditigno: Ducella.

eliv ceppis 5 anni.

tipo alledamento: Pergola Veronese.

altitudine: %00 m. slm.

eopos iéimw,: sud; sud -eol

andamento s ixu(]wnaﬁb annala Pm/\’oaa, sino alla _ﬁimdu/m, av P/Li/ﬂli/ 3iu/uul di ﬁi/m(’nu/, Pai/ mallo mite
[Zwm allo rac c,o/&u,, con i/unpxzmiu/m/ w(’dﬂ/, welativamente alla s tuﬁinm, durante le rmmxz n[u,zf'uy(via
¢

Jendemmia: @ mana in bins da 200 g? @ metd settembre.

Yiny ,i,caéia,w‘u diras P,qiu/w, det }’MP’PO'&’ o Pu(iu.vbu/wl Auﬂ?mr con pressa P/nwmu,ﬁ,cq,, fmnmn{u,ﬁinm
aPuMq,neu, de10 g/'u)/zrvi/ @ te,mevam,q, ambiente in dasche di cemento, sdinaluia e sosta sulle .[,]42(,{/{&/ rfi,ﬂi/
sino a r@ﬁg/w[m/, decantazione statica o travaso con aggiunta di succhero di canna Qioﬁu,,{(o/ e lievite

9 g q d

a«z/ﬁ«z?ionu,h} non aromaliet pev (e presa di spuma e i,m/g,ai/ﬁﬂfiu,mmm

botliglic prodotle: 600
formati &Qm?[’m 0,75 - 1,5 (
imballo: 12 (L],mﬂfm da 0,75 [

titolo aleolomelrico: 11,8%
succheni wesiduiz 2,5 2/ L
eslrallo seccar 22,0 g/ [
acidit totale: 842 9/ L I T
anidride solforasa totale: 32 mg/l !
anidride solforosa libera: 2 mg/ [=]

a(«}i@flda/ atgm(l/[za/ (_/Daﬁxtatg/llq./ ffiaﬂc,%m’
dia xx Deltembre, 31a - Monteforte d' (Upone (USR) - Ytalia

W insolente.bio




that deaws its ()./M.ﬂ/lm f/w/m/ wfm; fn.a/m/ owuv F,axmfwn ]&w [zi/f@, Wn;nuni%
naluwre; tevioty and so Wine o ai/mpﬁ% a natual consequence

AMMWM4 2016

location: Brenton di Roneir (Ur), area of production of the Ducello.
soili basallic substrate with clay -sandy.

grapes: Durella.

age of sleains: 5 years:

type of breeding: S’Mﬁw&f@ eronese.

altitude: %00 m. above sea lovel.

exposure: south, south - cast.

cultivation: o/u(,x.m/vc/

seasonal trend: mm,” year until {7 lord Q/Z/i/l’lﬂf v uw‘.?y (C‘Imw,; then Q,m,”/ mild wntil Ku/'m’m/t, Wil Rot h»,mPa/—

ralwees, welative to the s ecason, c[u/Lin? ]&U‘MYIQ_MQ,{/{OM;

Rariest: g‘d fland in 200 f&(, Boxes ab mid Se,lﬂunﬂ,am

\Linq”,i,caﬁnm daai@nm\,{nﬂx u/r the bunches and ann{a,muum/ .ralmw,niai,inn uf 10 c[a,”m al noom i&,mfuz/wdu/m/

uv cement tqn{é@, -La,cguuy and wes ﬁ/m)/ on l”,i/lm, lecs until g.a[tﬁn(}/ v Sf eﬂn.uu/uy
d d d d

bottles produced: 600
Ka.i,tﬁ“a%w 0.75 1.5 0
Pu,c{éq?ing/: 12 &Qiiﬂm Q¥0.75 ()/

alcoholic strengths 11.8%
miduuﬁauﬁmz R.5 g/ﬂ
duy extrael: 2%.0 (/F/

i) b
tolal acidily: 8.42 /1
tm,ﬁau%; 32 mﬂ// 4
.r/mxz/au,qjiam 2 m?/ 4

afri@nda a,gfvw,w[)a eaaiu,gawu Sjria/ncmm/
v )CX/SQ/HM’LK/IK’/, 3Ma - 9“&4@{&&1&1@ c{r’@/ﬁ]am (‘C)SR/) - gtou[’ux
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an insalent Wine s mﬁ% the xesult u{Z an insolent tdea, insolent is @ ﬁaﬂwﬂﬂ P/wﬂ%{




