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CANNONAU DI SARDEGNA DOC
CANNONAU

Uvaggio

Origine

Sistemi d’allevamento
Densita d'impianto
Resa

Eta media delle viti
Vinificazione

Affinamento
Fermentazione malolattica
Grado alcolico

Acidita totale

Cannonau 100%

Sardegna

Cordone speronato

4000 ceppi/ha

90 q.li/ha

18 anni

Fermentazione a temperatura controllata
dai 18°C ai 28°C

Il vino affina per diversi mesi in acciaio inox

Si

13 %

a vegetazione mediterranea. Il colore rubino brillante annuncia un

‘bougquet ampio e complesso dove la viola, la rosa, la ciliegia e il ribes ab-

bracciano eleganti cenni speziati. In bocca il vino € pieno, robusto, caldo e
generoso quanto equilibrato, di buona freschezza e profondita. Finale deci-

samente lungo e dalla trama setosa.
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