GHEMME DOCG
Vigna Ronco Maso 2020

Vitigno:

Vigna:

Sistema di allevamento

e densita di impianto:

resa per ettaro:

Esposizione:

Terreno:

Natura del terreno:

Eta media delle viti:

Clima:

Vendemmia:

Vinificazione:

Affinamento:
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VIGNA RONCO AL MASO

GHEMME

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

PRODOTTOI TALIA / PRODUCED INTALY

2020

e750ml

13,5% Vol

Nebbiolo in purezza 100%

3 ettari situati in regione Ronco Maso nel comune di
Ghemme ad una’altitudine tra i 250 e 300 metri s.I.m.

Guyot, 4000 viti per ettaro

45 / 55 quintali d'uva in relazione delle annate

Sud - Sud Ovest

Terrazzi fluvio glaciali ciottolosi ferrettizzati a reazione sub-acida

Collinare

45 / 55 anni

La stagione vegetativa 2020 ¢ stata definita da condizioni invernali che non hanno presentato eventi
meteorologici estremi, temperature miti e precipitazioni limitate. La prima meta della primavera e stata piuttosto
secca e soleggiata che ha favorito una crescita precoce e regolare della vite. Le condizioni relativamente
umide e piovose nei mesi di maggio e giugno hanno rallentato il ciclo vegetativo delle viti e ritardato i tempi,
ma hanno fornito un generoso ripristino delle riserve idriche sotterranee. Queste condizioni climatiche insieme a
temperature estive moderate hanno impedito lo stress idrico. | frequenti diradamenti dei grappoli hanno
garantito una produzione equilibrata per ceppo e un maggiore sviluppo degli acini. L'ottimo clima nel mese di
settembre, con notevoli escursioni termiche tra il giorno e la notte, ha portato a maturazione ottimale uve
perfettamente intere e sane.

Manuale, effettuata nella seconda meta di ottobre

L’intero processo di fermentazione e macerazione pud durare dai 14 ai 21 giorni
ed é svolto interamente in fermentino in acciaio inox orizzontali dotato di pale mobili che eseguono follature del
cappello per favorire la cessione di sostanze coloranti e tanniche da parte delle bucce

In fusti di rovere di slavonia della capacita di 30 hl per un periodo minimo di 20 mesi, segue affinamento in
bottiglia in appositi locali freschi e bui per almeno 9 mesi

Alcool: 13.45 %vol.
Acidita totale: 5.40 g/l
Estratto secco: 26.4 g/l
Solfiti: 27 mg/l
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