
 TTRRAAPPIICCHHEE  PPIINNOOTT  NNOOIIRR  22000077  
  

DDrriinnkkiinngg              1155°-17° C  
tteemmppeerraattuurree   

TTaassttiinngg  nnootteess            SSlliigghhtt  rruubbyy  iinn  ccoolloorr  wwiitthh  ffrruuiittyy  aarroommaass  ooff  pplluummss  aanndd              
          cchheerrrriieess..  SSmmooootthh  aanndd  lliigghhtt,,  tthhiiss  PPiinnoott  NNooiirr  ooffffeerrss  ffrreesshhnneessss      
          wwiitthh  aa  vveellvveettyy  tteexxttuurree..  

  
  
FFoooodd  ppaaiirriinnggss            IIddeeaall  ttoo  aaccccoommppaannyy  ppaassttaa,,  rriiccee  aanndd  wwhhiittee  mmeeaattss..  

           

VVaarriieettyy            Pinot Noir 100%. 

SSooiill                SSaannddyy. 

PPrroocceessss            Hand harvesting.  
       Destemming. 
       Cold maceration prior to fermentation (3 days). 
       Addition of selected yeasts. 
               Fermentation at 23ºC during 15 days. 
       Controlled malolactic fermentation. 
       Stabilization. 
       Filtering. 
       Bottling. 
        

MMaaiinn                Alcohol: 13 % 
CChhaarraacctteerriissttiiccss          Total acidity: 6.2 g/l 
                pH: 3.41 
  
PPrreesseennttaattiioonn              7750 ml 

VViinneeyyaarrddss            SSeelleecctteedd  vviinneeyyaarrddss  iinn  tthhee  hhiigghh  aarreeaa  ooff  tthhee  MMeennddoozzaa  RRiivveerr  
              AAnndd  iinn  tthhee  EEaasstt  rreeggiioonn  ooff  tthhee  PPrroovviinnccee  ooff  MMeennddoozzaa.. 
 

 


