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PASSERINA CONTROGUERRA D.O.C.

Fona di produzione

Vigneti di proprieta situati sul
voersante stud-ovest del comunc
i Colonmells

Terreni s
Arpillosi, di medio Impasoo.
Poveri.

Alttdine mediz vignet:
mi- 250 5. L.m.

Live impiegate
Passerina 1005

Temmica di produsione
Vinibcazione in bianco, rofri-
rerudone e decaniaAone
statica del mosto,
Fermentanone alcolicaa tem-
perbme i 155 20°

Dropo alcuni tavasi il vino
rimane in conteniton di
acciaio i R s R R H
te, sotto carica di agoto [ino al
momenio dell'imbottigliamen-
1o che avwiene di norma prioa
cdella stagone calda.

Caratteristiche organolettiche
Colore: giallo paglierino con
riflesst vierdolino.

Profumo: vino di notevale
carattere frutatoe o di sorpren-
dente persistenza olfaiv,
Gusto: secco con nota acidula
in gioventn che confersce al
vino ottime caratteristiche di
longevita. Ih corpn morbido,
fragrante di frutlo intensao e
persistente,

Abbinamenti gastrononiici
Come aperilivo o con antipast
di pesce cottd al vapore riesce
acl esaliarsi e ad esaltare il
piatto abhinato.

Se lungamente invecchiato
pua reggere confronti ben pit
audack, Bisogna provarli.

Gradarionc alcalica: 11,5%
Yol
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Production area
Company-owned vineyards
Iecated in the southern area
ol the Municipality of
Ciolonnela.

Soil

Clayey, inedium fexture, poon
Average alimide of vineyards:
250 metres above sea level.

oyed grapes
IHEE}’J Pazzerina

Manufacturing technique
White wine-making techningue;
must chilling and static
racking; Alcoholic fermenta-
tion belween 17° and 205 C
Alter some decanting, the
wine is stored in constant-iem-

perature steel tanks with nitro-

gen charging until whine is
botdled, usually belore the

bepinning of the simnmer:

Orpanoleptic features
Colonr siraw-vel low with
precn shadings

Fragrance: strong ity fla-
vour and surprisingly perse
SIENL

Taste: dry with an acid hint
when voung, which gives (he
wine cxcellent, long-lasting
feaitures; sofl body, froily and
persistent.

Consume with:

Dirnk it as an apentf or con-
sume with steam-cooked fish
dishes to enhance the mste of
the dish. It aged for a long
e, more daring combin-
tions can be attempted. Just
Iry them.

Aleobol Tevel 11655 Vil
Beost sorved an H-129C;
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Produoktionsgebict
Eigene Weinherge sadwestlich
der Omtschaft Colomnella gelegen.

Boden

Lehmbaltig, miltlere Schwere,
AETTL

miitilere Hohe der Weinberge:
250 1NN,

Verwendete Tranhen
Passering 10055

Herstellmgstechnik
Weinherstelling ohne Schalen,
Abkaihiung und statische

Elimnge des Mosges,
Alkohnolische Fermengening bei
Temperatiren swischien 17° und
20°, Nach mehrmaligem
Limfialleen Bleibt der Wisin in
atahlbehaltern bel konstanter
Temperanr unter
bu::]t.su:ulIhehsmi_% bis zum
Angenblick der Flaschenfillumg,
welche normalenveise vor
Beginn der wanmen Jahreseeil
durchgefibre wird,

leptische Figenschaften
Tﬂ Strohgrelb mit bl!'l.l.llu][lﬁhl':t‘.l

Reflexen

Bonguet: Wein mit bemerken-
swert Inichtigem Charakter uned
itherraschend anhaltender
Blume,

Cxoeschmack: Trocken mit sinerti-
cher Mote m der Jugend, die
dem Wein optimale
Figrenschafien fiir ein langes
Leben vereiht. Weicher Korper,
wohldechend nach mtensivier
Frucht und anhaltend.

COrrganoleptische Eigenschaften
Als Aperitv oder i
Vorspeisen mit gediimstetem
Fisely gelingl es ihm sich und
das Gericht hervorruheben.
Wenn er lange dgelagf:rl. wirde,
kann erwesentlich gewagteren
Vergleichen standhalten, Man
mufl es ausprobieren.

Alkoholrehale 11L5% Vol
Servierlemperat: 101240




