
8000   2024
BIANCO DEL SILLARO IGP

VITIGNI
vitigno autoctono bianco Romagnolo

GRADAZIONE
14.5% vol.

FORMATO
Magnum 1.5L

TEMPERATURA DI SERVIZIO
12 °C

ACIDITÀ TOTALE
7 g/L

RESIDUO ZUCCHERINO
0 g/L

ESTRATTO SECCO NETTO
27 g/L

ENERGIA
82 kcal (347 kJ)

FORMA D'ALLEVAMENTO
Doppiao capovolto

PRODUZIONE ANNUA
990 bottiglie

RESA PER ETTARO
80 q.li/ha

Terreno

Tipo di terreno: Limoso-argilloso
Vigneto: Podere Bellaria, Colli Imolesi — vigneti di circa 38 anni

Esame visivo

Colore giallo intenso

Esame olfattivo

Polpa gialla, cedro, pompelmo, cera d'api e miele di acacia

Esame gustativo

Complesso ed elegante

Abbinamenti gastronomici

Primi piatti della tradizione (anche in brodo), carni bianche ,pesce e formaggi stagionati.

Metodo di vinificazione

Vinificazione ancestrale in qvevri, le anfore di terracotta georgiane. Le uve macerano sulle
bucce per circa 20 giorni con fermentazione spontanea, senza lieviti aggiunti né controllo
della  temperatura,  la  porosità  della  terracotta  favorisce  un  costante  scambio  gassoso.
Segue affinamento di 8-9 mesi nelle stesse anfore. Imbottigliato esclusivamente in formato
Magnum. Contenitori: Anfore georgiane (qvevri)
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