Giovannini Giorgio e Jacopo Societa Agricola

COLLI IMOLESI, \ ATA DEL SANTERNO, PR A DI BO

Senza Paura - Passito

VITIGNI GRADAZIONE

bianco autoctono Romagnolo 15% vol.

FORMATO TEMPERATURA DI SERVIZIO
Bottiglia singola, Scatola da 6 bottiglie 12°C

ACIDITA TOTALE RESIDUO ZUCCHERINO
0g/L og/L

ESTRATTO SECCO NETTO FORMA D'ALLEVAMENTO
0g/L Capovolto
PRODUZIONE ANNUA

0 bottiglie

Terreno

e rioda & o Tipo di terreno: Argilloso-limoso
Ape
Glova’nmm Vigneto: Podere La Poggiolina

isame visivo
Giallo intenso e ambrato.
Esame olfattivo
Frutta ,sentore di miele

Esame gustativo

Spiccata acidita tipica del vitigno ,complesso ma non stucchevole

Passit Abbinamenti gastronomici

Formaggi erborinati

Metodo di vinificazione

Senza Paura nasce da una vendemmia tardiva di uve Albana. | grappoli, raccolti a piena
maturita, vengono posti in cassetta e lasciati appassire fino a fine dicembre: durante
questa lunga essiccazione l'acqua evapora e zuccheri, aromi e acidita si concentrano. Solo
allora si procede alla vinificazione in vasche di cemento. E un processo paziente, che
trasforma l'Albana in un passito intenso e ambrato, dolce ma sorretto da quell'acidita
tagliente che gli impedisce di risultare stucchevole. Contenitori: Cemento
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