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Paole Messi

Sebino Rosso Nobile

Classificazione:
LG.T. SEBIND

Tipologia:
Rosso fermo

Iona di produzione:
Franciocorta - Comuni di Ome e Brione in provincia di Brescia

Uve:
Merol, Cabernel Sawvignon, Cabernal Franc

Epoca di raccolta:
Da fine Seftembre a fine Ottobre

Vinificazione:

Le diverse vareld vengono vinificate separalamente, Le uve ven-
gono pigiadiraspate e fermentate in serbotoi di occicio temocon-
dizionato a 26-28°C, La macerazione sulle bucce si profrae per 8-10
giomi con nmonfagl e follature. Nel mese di Gennaio i vini vengono
tagliali per I'affinamento.

Affinamenta:

In bariques e tonneouwx di rovere froncese per una durata di 24 mesi
. segue un perodo di & mesi di maturazione in bottiglia prima della
resa in commercio

Colore:
Rosso rubing intenso con rftess granati

Profumo:

Motevole infensitd di profumi: dolle sensazioni frutiate alle note di
vanigha, cuoio & labacco.

Sapore:

Il gusto & pieno, caldo, di gronde corpositd e morbidezza, con una
lunga persistenza aromatica,

Temperatura di servizio:
18-20°PC. ossigenare in decanter prima di servire

Gradazione alcollca: 13% vol,
Formate boltiglia: 0,75
Tappe: sughero naturake

Formate cartone: & botligle




