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Agenore

VARIETA’ VIGNETI:
Croatina 100%
VIGNETI:
Regione: il vigneto di provenienza è posto sulla collina del Pernione nelle colline Pavesi in Lombardia.


Suolo: di origina marnosa composto da tessitura franco-limosa. Il vigneto è coltivato secondo il metodo biodinamico che prevede l’inerbimento tra i filari con regolari sfalciature durante l’anno e l’utilizzo solo di rame e zolfo per la lotta antiparassitaria.

Sistema allevamento viti: Guyot basso.


Vigneti per ettaro: 4.000.


Resa: 60 quintali per ettaro – 1,5 kg/vite.


Altitudine: da 300 a 400 metri s.l.m.


Vendemmia: si svolge nella seconda decade di ottobre e solo a maturazione fenolica accertata delle uve che, anno per anno, può richiede duo o tre diverse raccolte.

BOTTLIGLIE:
75cl

TAPPO:
Sughero monopezzo.
VINIFICAZIONE:
Le uve vendemmiate, diraspate e pigiate delicatamente, sono poste a fermentare in tini d’acciaio di circa 15 ettolitri senza nessun lievito aggiunto, la ridotta massa in fermentazione non richiede controllo della temperatura di fermentazione e la macerazione sulle bucce si protrae per 12-14 giorni con rimontaggi giornalieri.

La svinatura con leggera pressatura della vinaccia consente di contenere la resa a 35-38 ettolitri per ettaro.
INVECCHIAMENTO:
18 mesi in botti di acciaio inox o di vetroresina, al termine il vino viene messo in bottiglia e si affinerà ancora per qualche mese prima della sua commercializzazione.

DATI:
Alcool % vol.:   14,75

Acidità totale: g/l   5,7

Acidità volatile: g/l   0,39

Estratto secco: g/l   28,7

Zucchero residuo: g/l   1,0

Solforosa totale: mg/l   26
ESAME ORGANOLETTICO:
COLORE: rosso rubino intenso con deciso riflesso porpora.


OLFATTO: si coglie immediatamente un profumo di ciliegia selvatica e marasca che ci portano toni appena linfatici con qualche escursione nelle note di sottobosco con felci e funghi, quasi terroso e minerale.


GUSTO: l’impatto del vino è fruttato con un ritorno un po’ speziato. con note amarognole abbastanza evidenti con mandorla e toni vegetali quasi mentolati. L’acidità porta però freschezza e fragranza ad un frutto che si fa sempre più succoso e consistente.
MODALITA’ DI SERVIZIO:
Vino da consumare ad una fresca temperatura compresa tra 14 e 16°C. secondo la stagione, e servire in calici a tulipano di media capacità.

CIBI CON CUI ABBINARLO:
Vino che si accompagna bene con piatti a base di verdure e carni saporite, arrostite o stufate, anche piuttosto piccanti.
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