via S. Benedetto, 93
82030 PONTE

IHI Benevento - ltalia
< O He TEL. +39 (0) 824 874878

email: info@oconevini.it
PONTE-BENENENTO \

—1210—

1WAl

Bianco Beneventano
Indicazione Geografica Tipica

vVitgni principd
I vino deriva dai vitigni bianchi caratteristici del Beneventano (principalmente
Falanghina, Fiano e Greco) coltivati nelle aree vitate collinari, dotate di maggior
escursione termica, del territorio provinciale dalla zona a indicazione geografica
tipica, su terreni moderatamente calcarel con presenza di argilla e sabbia In

percentuali diverse a seconda delle aree di coltivazione.

Itteristicne:
Si presenta con un bel colore giallo paglierino; al naso mostra sentori floreali che
rimandano al biancospino, allacacia e ai fiori d arancio, accompagnati da eleganti
note vegetali. La componente fruttata si caratterizza per odori di mela e pompelmo,
accompagnati da un delicato profumo di frutto della passione. In bocca si avverte
una sensazione di freschezza e sapidita, abbinate ad un corpo ampio e rotondo

gradevolmente morbido ed appagante.
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Le uve sono raccolte In cassette in pilena maturazione nel mese di settembre,
anticipando la raccolta per le varieta che contribuiscono maggiormente alla
componente aromatica del vino. Portate in cantina avviene la diraspapigiatura e la
fermentazione a temperatura controllata, preceduta da macerazione a freddo per
la miglior estrazione degli aromi primari. Alla svinatura, segue la pressatura soffice
e la conservazione del vino in modo che completi la propria evoluzione con un
periodo di maturazione sulle fecce nobilli, periodicamente riportate in sospensione
(batonnage), per arricchirne la componente strutturale. Dopo il successivo travaso
avviene lillimpidimento naturale e la conservazione sotto battente digas inerte alle
basse temperature di cantina onde evitare la fermentazione malolattica. Alla sosta
In vasca daccidio segue limbottigliamento per una rapida immissione al
consumo.
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Servire a10°/12°C.

Antipasti di pesce o allitaliana, primi piatti con condimenti vegetali, secondi di carni
bianche e pesce, formaggi freschi o a media maturazione e erborinati.

CODICE DESCRIZIONE | GRADAZIONE [CAPACITA'[ ALTEZZA (CM) [ DIAMETRO (CM) [ PESO (KG) [ CODICE EAN

ROSSO BENEVENTANO [.G.T. 13° 75 cl 299 83 1,38 8051166520477

_ CARTONE (VERSIONE BOTTIGLIAVERTICALE) _ PALLET 80X120 _
N. BOTTIGLIE CODICE EAN DIMENSIONI (HxLxP) CM | PESO (KG) COMPOSIZIONE ALTEZZA (CM)

6 8051166520521 36x25x17 5 STRATI DI 20 CARTON!I 174

Euvitis 21 ATS s.r.l.
SEDE LEGALE
Via Luca Giordano, 51

80129 Napoli.
AGRICOLTURA TERRITORIO SVILUPPO PIVA 08875011218




