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SARPDEGNAALGHERC ROSSOINIOEE
TANCA FARRA

= Cabernet sauvignon e il piu importante
Uvaggio iR
vitigno autoctono della Sardegna

Origine  Alghero
Sistemi d’allevamento Cordone speronato
Densita d'impianto 5050 ceppi/ha
Resa 90aq.li/ha
Eta media delle viti 13 anni

Vinificazione  Fermentazione a temperatura controllata

12 mesi in legno: una parte in barrique francesi
Affinamento  di secondo impiego e una parte in botte grande.
Segue affinamento in bottiglia di circa 3 mesi

Fermentazione malolattica Si
Grado alcolico 135 %

Acidita totale 5.2 g/l

TANCA FARRA

RDEGNA
[ERO ROSSO

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

Terre di sole e di ventos

forri di minerali ferrosi e di argilla.

¢ nell'antica tradizione della ‘tanca’,
servare il miglior fruto del territario,

si vveniva per la ‘farra, farina in lingua sarda.
Nel nome la promessa: un vino fiero/daterre scelte.

750ml 1500ml : .
\& MOSCA

Colore rosso rubino con delicate nuance violacee. Al naso vivaci le note di
frutta rossa matura su cui spicca la marasca. Piacevole l'intrigante e medi-
terranea speziatura, che spazia tra il balsamico da pianta di mirto e il dolce
del tabacco. Avvolgente l'ingresso in bocca, ottimo il bilanciamento tra la
calda alcolicita e la sostenuta sapidita “marina”. Il persistente nerbo acido,
che fa da colonna portante del vino, ne garantisce la sua buona longevita.

Lungo nella parte gustativa retro-nasale, con in chiusura la piacevole e de-
licata nota di vaniglia da rovere.
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