ROVELLOTTI

IN GHEMME

VITICOLTORI

RONCO AL MASO

COLLINE NOVARESI DAOC VESPOLINA

Caratteristiche organolettiche

Colbore: oo rubing intenuo con nfleui violacel

Olaten: ross macerata, fruta freses, sperie e oote pepate.
Sapore pulitn, secco, aromatics ¢ con note ¢ nith rosst
Ablinamenio consigliste sxlumi & plamm del teeritana a base di
o ¢ carne. lormagg),

Temperatura di servisio: 15-16°C.

Tasting notes

Calour: desp ruby red with purple hoes.

Nose mureratad rose. [reah frults, spley and peppery noses
Flavour: crisp, dry and aramatic with red frois

Suggested food pairing sausages and local rice and meat-based
dishes, cheeses.
B ded servingremp 516

Notes organoleptiques

Couleur: rouge robls intense avec des reflets viales
Bouguet maceéres, ruits [rais, épices o notes de pommes de
terre.

bll“tb-i!-‘i. salamd ey plats réglonaux § ﬂls:ns

Geruchxinn: mazeriene. [rische (richie. pewiire und
kartofTelnoten,
G k trocken, 11 und mit boken Vo

roten friichten.

Passend ru: salami und regionale gerichte aus rewund Geisch,
leiise.

Sorvice temperatur 1516°C

Vinigno e vinific
Vitignar Vespoling 100%.

Resa per eiary (54

Metodo di winifi lesolic

naturle malslaftiza ia scciain 3 tempersira conirallata
AMnamenta almeno 446 mei in bermglia

Longevitk malio gradevole fin dal prime 1224 mest, evolve
hene negll annd succeanivi

Vinifieathon process: nasuml aicoholic fermentation,
alalactic in ey atrolled stoed
tanka

Refining: minimum 4/6 months in bocde.

Lengeviry: very pleasant to drink within the Brst 12.24
months, improve even [urther i the following yeam.

Raisins et vinification

Raising: Veipoling 100%
Récolte par hectare: 63qx.

Méthode de vinifcation: fer aleealiqus

namrelle, malolactique en acier i tempémaiure contrilée
Vielllissement 3. maing §-4 mois en boutelile
Longivité vin prit & boire dans les 12.24 mois, 1l évelue bien
dans les années suivanies

Traubensorte Vespolina (00%.

Ernte pro helrar G5z
‘Weinbereimang natirliche alkoholische Girung,
mralalaktisch in Stahl bei kontrollierter Temperatur.
‘Welnveredelung rmindeens 34 manate in der fasche
Langlebikeit wein bereit lanerhalb von 12-24 monates
trisiloen, entwickelo sich gut in vpiteren jahren




