, lcha, paesaggi

_ clima ocale) di ordine blologlco {vxtxgm portamnesm aSsocnazmm vegetali) e dai

fattori di intervento (tecmca colturale, pratiche enologxche etc., ...). L'obiettivo & il
raggiungimento della migliore vendemmia possibile per un ambiente considerato. La
vinificazione ben condotta permette di conservare nel vino ottenuto le potenzialita
viticole del territorio. Nasce cosi il “Casale del Re”, un vino dalla spiccata personalita,
in grado di esprimere eleganza e potenza, dotato di una complessita aromatica e
grande persistenza di bouquet, un particolarissimo Cru che esprime in tutta la sua
eleganza e finezza la peculiarita viticola dell'Oltrepo Pavese.

SCHCAa 1 EC

() U A1CA
- Classificazione: Rosso I.G.T.
Uve: 70% Barbera; 30% Pinot Nero
Provenienza: La varieta Barbera proviene da vigneti in Rovescala e in

Montu Beccaria situati ad un’altitudine compresa tra i
150 - 200 m. sul livello del mare. Il Pinot Nero proviene
da vigneti dell’Alta Valle Versa situati ad un'altitudine
superiore ai 400 m. sul livello del mare.

Composizione del suolo:  Sottili depositi alluvionali di carattere argilloso sabbioso
e occasionalmente anche ciottoloso su matrice calcarea
di arenarie stratificate.

Sistema di allevamento: Guyot

Vinificazione: La raccolta delle uve, eseguita totalmente a mano, inizia
nella prima decade di Ottobre per la Barbera, nella terza
decade di Settembre per il Pinot Nero. La macerazione
dura mediamente 15 giorni ad una temperatura
massima di 28° C. La fermentazione malolattica si
conclude a fine Novembre. A fermentazione avvenuta,
il vino viene passato in piccole botti di rovere nuove
per circa 12 mesi, poi viene assemblato e imbottigliato.
Dopo l'imbottigliamento il vino rimane a riposo nelle
cantine per un ulteriore periodo di affinamento di 18
mesi.
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Colore: 10550 rubino intenso con riflessi granata.

mpi etereo, persistente con elegante sentore di viola
_maminola, rosa selvatica e ricordi di prugna secca. ;
asciutto, corposo; austero ma anche armomoso
vellutato che non lascia dubbi sulla sua eccezmnale
stoffa e pexsonahta ;

enti gastronomici:  carni rosse, cacciagione alata selvaggina a pelo,
_formaggi stagionati ma si propone anche come vmo da
serena e pacata medltaztone ‘

“NOTE TEC
Alcol: 15 % - Zuccheri residui: 2 - 3 g/l - Acidita titolabile: 5,50 g/l - pH: )
3.40 - Potenziale invecchiamento: oltre 10 anni - Dati pallettizzazione: 1;5)3
ctx6 (Imballo), 10 ct (Strato), 60 ct (Pallet) - Codice prodotto: 80105 360 ¢l



