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SURRAU SOLE DI SURRAU

ARZACHENA / SARDEGNA
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SARDEGNA SURRAU
ARZACHENA
a0z s N
: 13° 36"39"E
ANNO DI | VITIGNI
TONDAZIING RECOM /o ETNG  CANNONAU,
2001 <%) CARIGNANO / BOVALE /
CARIGAGIOLA
ESTENSIONE BOTTIGLIE PRODOTTE
Qﬂ TERRITORIO ALLANNO
N> O 600,000
DENOMINAZIONE VINIFICAZIONE E
DOCG Vermentino di Gallura AFFINAMENTO
Passit
assito Oftenuto solo da uve Vermentino
lasciate appassire all’ombra su
VITIGNO raticci Srpcirco un mese. Dopo
100% Vermentino 9 P . -op
una breve macerazione a
TEMPERATURA DI freddo, che perme’r’re‘l’es’rromone
SERVIZIO delle sosfqnze Gromojnche: .
16-18°C fermenta in vasche di acciaio
inox dove riposa per qualche
ZONA DI PRODUZIONE mese a temperatura controllata
Gallura inforno ai 15-16°C. Matura per
circa 9 mesi in vasche d'acciaio
TIPOLOGIA TERRENO e dopo I'imbottigliamento sosta

Disfacimento granitico a medio  in bottiglia per alcuni mesi.
impasto tendente al sabbioso

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Guyoft

NOTE DEGUSTATIVE
Colore giallo dorato intenso. Al naso ricorda la frutta matura e gli
agrumi canditi. Il sorso & vellutato e lungo, con la componente piu

dolce perfettamente equilibrata. Visconti 43 S.p.a.
Via Azzone Visconti 43,

ABBINAMENTI 20900 Monza MB

Si abbina al meglio a formaggi erborinati e pasticceria secca. Tel (+3Q]O3? Q]Qﬁgi
viscontl A

info@visconti4 3.it




