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TRANALTRI
Tipo |Passito Bianco

Inunadefinizione:orodolce
Ilnomediquestovinoèun̓espressionedialettalevenetachesignifica“tradinoi”.

L̓etichettaraffiguradeibambinistilizzatichealludonoalconcettodigioco,festaepiacevolezze traamici.

Tranaltri IGPPassitoBiancoVeneto
IndicazioneGeograficaProtetta
Paese/Regione:Negrar,Sant'Ambrogio
di Valpolicella (verona).
Tipologiadi terreno:
calcareo,argilloso
Uve:
Trebbianotoscano70%,
Garganega30%
Datianalitici:
alcol13%, zuccheri residui130g/l
aciditàtotale7,5g/l
estrattosecco120g/l
pH3,30
Operazionidivigneto:
concimazioniorganicheepotature
manuali;selezionedeigermogli,
defogliazione,diradamentodeigrappoli.
Vendemmiamanuale2°/3°
decadedisettembre

Vinificazioneeinvecchiamento:
appassimento inplateauxperminimo4mesi.Ilmosto
dell̓ uvavienepoiseparatoedecantatostaticamente,
segue lafermentazione.Affinamento incaratidipiccole
dimensioni (100litri) perunminimodi3annisenza
alcunaoperazionedi travasonè rabbocchi.Prima
dell̓ imbottigliamentovienemicrofiltratoa1mc.Questo
passitoèprodottosolonelle annatedipregio
Abbinamentoideale:
adattoaformaggierborinati,moussedicioccolato,
yogurt,fruttasecca.Ottimovinodameditazione
Temperaturadiservizio: 12°C
Bicchiereconsigliato: caliceatulipano,ballon
Analisivisiva:
dicoloregiallo tenue,conriflessiverdolini,piùcarico
verso l̓oroconl̓ invecchiamento
Analisiolfattiva:
fioribianchi,mielediacacia,fruttasecca,pietrafocaia

Analisigustativa:
dolceesapidonellostessomomentocon
espressionedierbe,fruttabiancaemiele,
persistenteconmineralitàchebilanciae
complessatuttiglielementi
Formatidisponibili:
375ml
Packaging:
cartonida6bottiglie


