Hrozno: Passerina 100%
Uroda: Prva dekada oktobra
Priemerny vynos na hektar: 60 hl

Vinifikacia: Macerécia prebieha pri nizkej teplote, nasleduje tepelne
kontrolované alkoholové kvasenie v tankoch z nehrdzavejlcej ocele.

Degustdcia: Slamovo ZIta farba so zelenkavymi odleskami, intenzivne ci-

trusové tény bergamotu, biele kvety stredomorského maku. Dobra
Struktura a kyslost, vynikajica ¢uchova stalost.

Uve: Passerina 100%

Vendemmia: Fine Settembre

Resa media per ettaro: 60 hl

Vinificazione: Macerazione a bassa temperatura previa diraspatura
dell’'uva e fermentazione alcolica termocontrollata in serbatoi d’acci-
aio.

Degustazione: Colore giallo paglierino con riflessi verdolini, all'olfatto in-

tense note agrumate, bergamotto, fiori bianchi della macchia mediter-
ranea. Buona struttura ed acidita, ottima persistenza gusto olfattiva.

Grapes: Passerina 100%

Grape Harvest: End of September

Average production per hectare: 60 hl

Vinification: Maceration at low temperature upon grapes removal from
the stalks. Follows a thermally controlled alcoholic fermentation in
stainless steel.

Tasting: Straw-like yellow colour with green reflections. Citrus aromas,

bergamot, white flowers typical of the mediterranean area. Good
acidity, persistenton the nose.

VIGNAQUADRA PASSERINA
Terre di Chieti IGT




