Grignolino del Monferrato Casalese DOC

Prodotto da uve: 100% Grignolino

GRIGNOLINO
DEL

MONFERRATO CASALESE

Sistema di allevamento: a spalliera con
potatura a Guyot corta

Caratteristiche del suolo: terreni argillo-
so/marnosi

Zona geologica: collinare ad un’altitudine
tra i 400 e 1 450 m. sul livello del mare.
Vigneti esposti a sud-est

Resa per ettaro: 60-70 q.

Epoca di vendemmia: fine settembre —
inizio ottobre

Vinificazione: tradizionale. La fermenta-
zione avviene ad una temperatura di circa
26° in vasche di acciaio inox, cosi come la
fermentazione malolattica

Affinamento: in vasche di acciaio inox
fino all’imbottigliamento

Note organolettiche: di colore rosso chia-
ro con riflessi aranciati si distingue per
I’intensita olfattiva. Spiccano note floreali
e di fragola in equilibrio con la fragranza
del pepe nero. Al palato si rivela armoni-
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Temperatura di servizio: ¢ consigliabile
servirlo a 16°-18°C

Abbinamenti consigliati: si abbina con
antipasti, lenticchie e cotechino, salumi,
pesce, carni bianche, formaggi di media
stagionatura, fritto misto alla piemontese.




Grignolino del Monferrato Casalese DOC

Grape variety: 100% Grignolino

GRIGNOLINO
DEL

MONFERRATO CASALESE

Training system: Guyot

Characteristics of the soil: marly-clay
soil

Geological profile of the area: hilly land-
scape at 400-450 metres above sea level.
South-eastern hillside position

Yield per hectare: 60-70 quintals

Harvest period: end of September / be-
ginning of October

Vinification: traditional. The alcoholic
fermentation takes place at about 26°C in
stainless steel tanks. Even the malolactic
fermentation is carried in steel tanks.

Refining: in stainless steel tanks first and
then for some months in bottles.

Organoleptic profile: light red in color
with orange reflections, it stands out for its
olfactory intensity. Floral and strawberry
notes stand out in balance with the fra-
grance of black pepper. On the palate it is
e ‘ harmonious, elegant, pleasantly tannic
GRIGNOLINO with a persistent after-taste.
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Serving suggestions: Grignolino is best
served with appetizers, lentil soup with
cotechino, coured meats, fish, medium
aged cheese and the typical Piedmontese
fritto misto.




