che trae le sue a/vigi/ni/ da ‘)o/nta,hu/, dalla nostra P,cmom pev (e Qila, lw comunild,

(e natura, uﬁ’[mm/{wn/, e cast b dino ne &solo una naturale conceguenya

m,wﬁwomtmg 2018

localita: Lapio (0O ), sona di produsione dei Colle Berici.
terrenos argilloso misto caleaseo:

ditigno: Jai Rosso.

eliv ceppis ¥5 anni.

tipo alledamento: Pergola Veronese.

altitudine: 250 m. slm.

esposizione: sud.

oltivazione: secondo v principi della filosofia biodinamica.
] P ‘P

andamento s {,(.\,ﬂw/ﬂ(lﬁb annala mﬂu/&x/w/ _r,i,rm/ alle uwwf)[a, we che hanne ,ulﬂﬂ/m//vtw wn’ ollima

muvw/m,émml, clima mite durante le rmmxzn[u,(zfiuwia

Yendenmmia: @ mano i ecasselle da 15 féﬂA @ 'm/i/éiar settembre.

Yiny i,caéia,h/u diras P,qiu/w, det g/w,P,Puﬂb o Pu(iu.vbu/wl Auﬂ?i,uy con pressa P/nwmuﬁ,cq/, fmmanm,ﬁinm

A,Pc/n/tq,neu, de R0 2/'uyuvi/ in macerazione con le bucce a i,q/m,llmu,[wm/ ambiente in Qasche di cemenlo,

)

wn Vino insolente & solo il frulto diun’idea insolente; insolente & un progetlo famigliate

sinatura e sosta sulle facc e rini/ai,mx @ g,q,n,ﬂq,io/, d%anhxﬁ'u;zm statica e qﬁl{n&man‘o/ .[;Lhu/ a dicembre

v PA&'/(LQ/EQ Botii di rorere.

botliglic prodotle: 200
formati &Qm?[’m 0,75 - 1,5 (
imballo: 12 Eﬂmﬂfm da 0,75 [

titolo aleolomelrico: 12,5%

succheni wesiduiz 0,6 2/ L

eolrallo secca: 25,8 ;,/ 0 i}
acidit totale: 5,22 ;,/ L [=]
anidride solforosa tolale: 3 mg/l !
anidride solforosa (iberas <1 mg/l [=]

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%{

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

red s\luw(;a/ba@& 2018

location: Mossano (Vi), area of production of the Colli Benici.
soili mixed caleareous clay.

grapes: 100% Jai Rosso.

age of sleains: 5 years:

type of breeding: Fergola Veronese.

altitude: 150 m. above sea lovel.

exposure: south.

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

seasonal trend: uag/u,&ux Qintuﬁe, unlil hardes L, grapes that have reached an excellent ledel

malwation, mild climale d,u/u,n:y r,mmaniu_ifm/.

\Linq”,i,caﬁnm daai@nm\,{nﬂx u/r the bunches and ann{a,muum/ .ralmw,niai,inn uf 20 c[a,”m Wil ofin contact al

oom lmnpamiu/m/ tn cemenl tmgo, ‘L(L(‘_Ku’lﬂ and /miin?r on [wa/ lees until ((Jenuu/z,”,; uﬂmf]/ in oak bariels

until g,uﬁ&,nﬁ ur @Mn/gam

bottles produced: 200
Ka.i,tﬁ“a%w 0.75 1.5 0
Pu,c{éq?ing/: 12 &Qiiﬂm Q¥0.75 ()/

mfm,Mi@A,W?iVu 12.5%
miduuﬁauﬁmz 0.6 g/ﬂ
day extract: 25.8 ¢/

(’ (}
tolal acidity: 5.22 W/ 4

tm,ﬁau%; 3 mﬁ/ ( E- E
.r/mxz/au,qjiam <1 m;}// 4 E ]
1
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