Dogliani D.O.C.G.

La vendemmia viene effettuata a
mano i primi 10 giorni di ottobre.
L'uva, giunta in cantina, viene pig-
iata e fermentata in vasche di inox
con macerazione sulle bucce per
circa 12-25 giorni. Successivamente,
I'ultima fase, e I'affinamento in leg-

Terreno: calcareo

Altitudine: 310m sIm

Sistema di coltivazione: Guyot
Gradazione: 13,5°-14°

Il Dogliani & un vino con bassa
acidita e sentori di frutta.

no. Dal colore rosso rubino intenso,

presenta un profumo erbaceo a
corredo di un sapore asciutto,
ammandorlato, armonico e
leggermente amarognolo.

Grazie a queste caratteristiche
facilmente abbinabile ai piatti della
tradizione: dai piu semplici a quelli
piu complessi.

Temperatura di servizio: 15°-18°C
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