
EPOCA VENDEMMIA

PRIMA METÀ DI SETTEMBRE

VINIFICAZIONE

CRIOMACERAZIONE PER 5 ORE A 10°C

FERMENTAZIONE ALCOLICA

IN ACCIAIO A 13-15°C

FERMENTAZIONE MALOLATTICA

NON SVOLTA

INVECCHIAMENTO

IN BOTTIGLIA PER 4 MESI

ALCOOL SVOLTO

13,58%
ACIDITÀ TOTALE

5,90 GR/LT

ESTRATTO SECCO

23,21 GR/LT

PH

3,33

T ENUT A MONT IANO

LAZIO

S OENT E 20 1 6

LAZIO

INDICAZIONE

GEOGRAFICA

PROT ET T A

L’UVA E IL VI GNETO

Viognier in purezza. Tutte le diverse operazioni

agronomiche sono rivolte all’ottenimento di uve

equilibrate che possano dare vin i freschi, sap idi e

saporiti.

LA VI NI F ICAZIONE

Le uve vengono sottoposte a criomaceraz ione a freddo e

successiva fermentazione ad una temperatura che oscilla

tra i 13°e i 15 °C. In questo modo vengono esaltate le

diverse caratteristiche aromatiche che determinano la

particolare nota olfattiva del Soente.

IL VINO

Colore giallo con riflessi verdognoli che preannunciano

la f reschezza del vino. Al naso è d i grande impatto con

note di agrumi e d i fio ri bianchi. Al gusto è avvo lgente

con un finale sapido e persistente.

UVAGGIO

VIOGNIER 100%
ZONA DI PRODUZIONE

REGIONE LAZIO

SUPERFICIE DEL VIGNETO

5 HA

ALTITUDINE DEL VIGNETO

300 METRI S.L.M.
TIPOLOGIA DEL TERRENO

FRIABILE, RICCO DI SCHELETRO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

GUYOT

DENSITÀ DEI CEPPI

4.500 PER HA

PRODUZIONE PER ETTARO

65 Q.LI

RESA UVA IN VINO

55%
ETÀ MEDIA DELLE VITI

8 ANNI


