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GAVI - D.O.C.G.
SENZA SOLFITI AGGIUNTI, NON FILTRATO

Prodotto ed imbottigliato all’origine dall’Azienda Vitivinicola
Castello di Tassarolo dei Marchesi Spinola, Tassarolo (ltalia).

? AREA DI PRODUZIONE

Vigneti selezionati nel comune di Tassarolo, situato nell’area di
produzione del Gavi DOCG, in Piemonte.
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TERRENO

Marnoso, limoso - argilloso, con un buon contenuto di sostanza
organica grazie all'utilizzo dei sovesci, dei preparati biodinamici e
del cumulo biodinamico. Altitudine: 300 metri s.I.m.

3se

VITIGNO
Cortese di Gavi (100%)

TECNICA DI PRODUZIONE

Il vino e la sua qualita si ottengono nel vigneto. La biodinamica, a cui I'azienda si dedica dal 2006, ha
facilitato la produzione di un’uva in armonia con se stessa e con I'ambiente. La vendemmia manuale
e scrupolosa e le conoscenze acquisite grazie all’esperienza di molti anni di Biodinamica, hanno dato
vita a un vino Gavi non filtrato e senza I’laggiunta di solfiti di alcuna forma. Il risultato € eccezionale,
diverso, nuovo. Finalmente, un vino di notevole integrita, che mette in luce le sue qualita in tutte le sue
caratteristiche organolettiche.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

@ Colore “Z- Sapore Produzione
Sfumature verdi, Molto ricco, rotondo, di natura. 5.000 Bottiglie
accompagnate da un colore
giallo paglierino intenso. Sela & Lieviti Certificazioni
bottiglia viene agitata, il vino Indigeni, della nostre uve. Certificato “Biologico
diventa leggermente velato. e Vegano” da BIOS;

% Grado Alcolico “Biodinamico” da

/\,\ Bouquet 12 - 12,5% by Vol. AgriBioDinamica; “Biologico”

Diretto, pronunciato, fruttato. da USDA.
@& Acidita Totale
50 g/l

CONCLUSIONI

Questo vino ¢ ideale per accompagnare piatti di pesce, carni bianche, riso, verdure, formaggi e pasta.
E possibile agitare la bottiglia per berlo leggermente torbido e dal gusto pil intenso. Servire a una
temperatura di 9-10°C.
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