ROUCHET SCARP

Monferrato boc Rosso

VITIGNO: Vitigno autoctono piemontese
COMUNE: Acqui terme

ESTENSIONE: 1,4 ettari
ESPOSIZIONE: sud ovest — sud est
COORDINATE: 44.706953, 8.420832

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE: Rosso rubino intenso

PROFUMO: Sentori floreali, iris, geranio accompagnati
@_ da note speziate di pepe nero e lieve noce moscata.

X 350 m ¢ 1 GUSTO: medio corpo, buona struttura formata da un tannino fine (Rl
g: ALTITUDINE: m s.L.m. e da una buon acidita, finale lungo con note di spezie e viole. S C A R P A

ANNO DI IMPIANTO: 1987 : ST : !
T ' _ . . ABBINAMENTI: formaggi erborinati di diversa stagionatura, i

SUOLO: Suoli chiari ricchi di componenti quali sabbia e argilla. . . i

, . pollo al curry indiano, crostata di marmellata. ROUCHET®

Vendemmia: Le uve sono state raccolte a mano, la produzione — |

C ' ' mtali B 3 . MONFERRATO i

¢ stata di 4500 kg con una resa di 70 quintali ad ettaro. LONGEVITA: olire 15 anni. - MONFERRATO' ‘S

L . ROSSO

— Lo el ‘ . ﬁ_‘:}’h_ TIPO DI BOTTIGLIA: bordolese con marchio Scarpa
VINIFICAZIONE: Lavinificazione prevede la macerazione sulle FORMATI: 0.75 L |

bucce di 12 giorni in vasche d’acciaio, con 2 rimontaggi manuali al

@9 giorno. Alla fine della fermentazione alcolica la svinatura avviene in BOTTIGLIE PRODOTIE

vasca di acciaio fino al completamento della fermentazione malolattica i 1
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e T
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e successivo affinamento in vasca d’acciaio per 20 mesi prima di

essere imbottigliato.






