D.O.C.G.

	TIPO
	DENOMINAZIONE
	ORIGINE
	VITIGNI 
	RESA

q/ha
	TITOLO

ALCOLOMETRICO
	AFFINAMENTO
	TEMP.

SERV.

(°C)
	EPOCA

CONSUMO

	
	
	
	CARATTERISTICHE 
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	BARBARESCO
	PIEMONTE

(CN)
	NEBBIOLO (lampia, michet, rosè)
	80
	12,5%
	26 mesi

Riserva: 50 mesi
	18-20
	10-15 a

	
	
	
	Col: rosso granato – Prof.: etereo, ampio, sentori viola mammola e vaniglia

Sapore: secco, caldo, morbido, poco fresco, abb.tannico, abb.sapido, di corpo
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	BAROLO
	PIEMONTE

(CN)
	NEBBIOLO (lampia, michet, rosè)
	80
	13,0%
	38 mesi

Riserva: 62 mesi
	20-22
	10-20 a

	
	
	
	Col: rosso granato – Prof.: etereo, ampio, sentori rosa appassito, liquirizia, violetta ed altre spezie - Sapore: secco, caldo, abb. morbido, poco fresco, tannico, sapido, robusto
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	GATTINARA
	PIEMONTE

(VC)
	NEBBIOLO (spanna), VESPOLINA  max  4% e/o BONARDA max 10%
	75
	12,5 %
	37 mesi
	18-20
	8-10 a

	
	
	
	Col: rosso granato – Prof.: etereo, speziato, sentori viola e vaniglia

Sapore: secco, caldo, abb. morbido, poco fresco, tannico, poco sapido, di corpo
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	GHEMME
	PIEMONTE

(VC)
	NEBBIOLO (spanna) min. 75%,ammessi VESPOLINA  e/o UVA RARA
	80
	12,0%
	36 mesi
	18-20
	8-10 a

	
	
	
	Col: rosso granato – Prof.: etereo, speziato, sentori violetta, liquirizia, pepe nero, rosa appassita, lampone - Sapore: secco, caldo, abb. morbido, poco fresco, tannico, abb. sapido, di corpo/robusto, retrogusto amarognolo
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	ASTI
	PIEMONTE

(AT-CN-AL)
	MOSCATO BIANCO
	100
	Asti spumante o Asti 12% (svolto tra 7 e 9,5)

Moscato ’Asti 11% (svol tra 4,5 e 6,5)
	
	6-8
	1 a

	
	
	
	ASTI SPUMANTE: Col: giallo paglierino – Prof.: intenso, aromatico, fruttato, floreale, sentori mela e pesca bianca - Sapore: dolce, poco caldo, morbido, fresco, poco sapido, debole di corpo

MOSCATO D’ASTI: : Col: giallo paglierino tenue – Prof.: molto intenso, aromatico, floreale, sentori salvia, menta, muschio, fiori di pesco - Sapore: amabile, leggero di alcool, abb. morbido, abb. fresco, sapido, debole di corpo
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	BRACHETTO D’ACQUI O ACQUI
	PIEMONTE

(AT-AL)
	BRACHETTO
	80
	11,5 % (svolto 5)

Spumante 12% (svolto 6)
	
	6-8
	1-2 a

	
	
	
	Col: rosso rubino poco intenso – Prof.: aromatico, fruttato, floreale, sentori di rosa e leggeri di lamponi - Sapore: dolce, poco caldo, abb. morbido, abb. fresco, poco sapido, debole di corpo
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	GAVI O CORTESE DI GAVI
	PIEMONTE

(AL)
	CORTESE – bianco fermo o frizzante o spumante
	95
	10,5%
	
	8-10
	1 a

	
	
	
	Col: giallo paglierino – Prof.: delicati profumi di frutta fresca, sentori di albicocca, agrumi, biancospino, erbe aromatiche - Sapore: buona freschezza, non molto strutturato
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	BARBERA D ASTI
	PIEMONTE

( AL – AT )
	BARBERA min 85 % + Freisa,Grignolino,Dolcetto 15 % max -– Nizza ,Tinella, Colli Astiani
Col:rosso rubino, intenso, tendente al granato con l'invecchiamento - Prof: intenso caratteristico, etereo;
- Sapore: secco, corposo, armonico e rotondo
	90
70
	12 %
12,5 %

13 % Vigna
	4 mesi
Superiore  14 mesi
	18-20
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	BARBERA DEL MONFERRATO Superiore
	PIEMONTE

( AL – AT )
	BARBERA min 85 % + Freisa,Grignolino,Dolcetto 15 % max 
Col:rosso rubino tendente al rosso granato- Prof: intenso e caratteristico, tendente all’etereo - Sapore: asciutto, tranquillo, di corpo, con invecchiamento più armonico, gradevole, di gusto pieno;


	90
	13 % Vigna

	14 mesi
	16-18
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	DOLCETTO DI DOGLIANI SUP
	PIEMONTE 
( CN)


	DOLCETTO –
Col :rosso rubino- Prof: intenso di fiori e frutti freschi, mora e ciliegia ampio e suadente, fine. Sapore: secco, armonico,retrogusto finemente mandorlato, fragrante, 
	70
	13 %

	12 mesi dal 15 ottobre anno raccolta.”Vigna” con resa 63 %

	16-20
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	DOLCETTO DI OVADA SUPERIORE
	PIEMONTE 

( AL)


	DOLCETTO – vigna se vigneto ha mini 7 anni
Col: rosso rubino tendente al granato – Prof :vinoso, talvolta etereo. Sapore : caratter- asciutto, con sentore mandorlato e/o sentore di frutta
	70
Vigna 60
	12,5 %
Vigna 13 % 
	12 mesi da 1 nov
Vigna : 20 mesi 

Riserva : 24 mesi
	18-20
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	ROERO
	PIEMONTE
( CN)
	ARNEIS – Bianco,Spumante
Col: paglierino +/- intenso – Prof.: delicato, fruttato, fresco, lievito, crosta di pane e la vaniglia - Sapore: elegante e armonico

NEBBIOLO 95/98 % ARNEIS 2/5% - Rosso,Rosso Riserva

Col:rosso rubino o granato - Prof: fruttato,caratt - Sapore: secco, di corpo, armonico e tannico


	100
80
	 Arneis 11/11,5 %
Roero 12,5 %
	
	Arneis 6-10

Roero 16-18
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	FRANCIACORTA
	LOMBARDIA

(BS)
	CHARDONNAY e/o PINOT BIANCO e/o PINOT NERO (min. 15% per il “rosato”)
	100
	11,5%
	25 mesi dalla vendemmia  di cui 18 sui lieviti

Millesimato: 37 mesi di cui 30 sui lieviti
	8-10 bianco

9-11 rosato
	1-2 a

da sbocc.

	
	
	
	Col: giallo paglierino – Prof.: intenso, ampio, fruttato, floreale, fragrante, sentori di lieviti, crosta di pane, frutta esotica, nocciola tostata e fiori di campo - Sapore: secco, abb. caldo, abb. morbido, fresco, poco sapido, di corpo
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	VALTELLINA SUPERIORE
	LOMBARDIA

(SO)
	NEBBIOLO (chiavennasca) min. 90%

Col: rosso rubino – Prof.: ampio, sentori di frutta rossa e confetture, spezie e cuoio - Sapore: secco, asciutto, leggermente tannico

Col: rosso rubino – Prof.: intenso, sentori di frutta cotta e sotto spirito, confetture di marasca e di prugna, spezie, cacao e tabacco - Sapore: importante tenore alcolico, grande morbidezza, notevole struttura


	80
	12%
	25 mesi

Riserva: 37 mesi
	18-20
	3-5 a
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	SFORZATO DI VALTELLINA O SFURSAT
	LOMBARDIA

(SO)
	NEBBIOLO (chiavennasca) min. 90%
	80
	14%
	25 mesi di cui 12 in botte


	18-20
	5-8 a

	
	
	
	Col: rosso tende al granata .Prof: persistente, caratterist,  può essere etereo con note di uve appassite e netti sentori di prugna secca. Sapore asciutto, caldo, vellutato, con vena aromatica, salda struttura  e pieno
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	OLTREPO’ PAVESE
	LOMBARDIA

(PV)
	PINOT NERO 70 % , CHARDONNAY,PINOT GRIGIO 30 % - Spumante classico, rosé,pinot nero,pinot nero rosé
Col: paglierino +/- intenso - Prof: bouquet fine, gentile, ampio- Sapore: sapido, fresco e armonico.
	100
	11,5/12  %
	15 mesi min
	4-6
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	MOSCATO DI SCANZO
	LOMBARDIA

( BG )


	MOSCATO DI SCANZO 
Col :rosso rubino, con riflessi ambrati - Prof è caratt  floreale, speziato fruttato- 
 Sapore di spezie, marasca, salvia sclarea, frutti di bosco, vaniglia e prugna matura
	70
	17% min - 14 % svolto + 50 gr/lt zucch
	2 anni dal 1 nov
	8-10
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	BARDOLINO SUPERIORE
	VENETO

(VR)
	CORVINA VERONESE 35-65%, RONDINELLA 10-40%, MOLINARA e/o ROSSIGNOLA e/o BARBERA e/o SANGIOVESE e/o MARZEMINO e/o MERLOT e/o CABERNET SAUVIGNON (max 20%)
	90
	12%
	12 mesi
	16-18
	2-3 a

	
	
	
	Col: rosso rubino – Prof.: abb. intenso, aromi fruttati (ribes e lampone) - Sapore: abb. caldo, abb.  morbido, con note tanniche appena percettibili, leggero finale amarognolo
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	RECIOTO DI SOAVE
	VENETO

(VR)
	GARGANEGA min. 70%, PINOT BIANCO e/o CHARDONNAY e/o TREBBIANO DI SOAVE (max 30%) -  bianco,classico,spumante
	90
	12%

Spumante: 11,5%
	10 mesi
	12-14
	2-4 a

	
	
	
	Col: giallo brillante con calde tonalità dorate – Prof.: ricchi sentori di frutta matura, miele di acacia e fiori di sambuco - Sapore: dolce, soave ed elegante, ricco di vellutata morbidezza, di corpo, fondo dal sapore di mandorla
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	SOAVE SUPERIORE
	VENETO

(VR)
	GARGANEGA min. 70%, PINOT BIANCO e/o CHARDONNAY e/o TREBBIANO DI SOAVE (max 30%) 
	100
	12%

Riserva: 12,5 %
	5 mesi

Riserva: 24 mesi
	10-12

Riserva:12-14
	2 a

Riserva:

3-4 a

	
	
	
	Col: giallo paglierino – Prof.: buon impatto, fruttato, sentori di mela acerba, ananas, frutti tropicali, mandorla amare e vagamente - Sapore: secco, abb. caldo, abb. morbido, abb. fresco, abb. sapido, di corpo.
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	ASOLO/COLLI ASOLANI PROSECCO
	VENETO

( TV )


	GLERA 85 % , VERDISO,BIANCHETTA,PERERA 15 % - Bianco,frizzante,spumante superiore
	120
	10,5/11 %
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	CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO
	VENETO

( TV )


	GLERA 85 % , VERDISO,BIANCHETTA,PERERA 15 % - Bianco,spumante superiore


	135/130
120 Superiore di Cartizze
	10,5/ 11 %
11,5
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	RECIOTO DI GAMBELLARA
	VENETO

( VI )


	GARGAGENA 80 % e max 20 %  Pinot Bianco, Chardonnay e Trebbiano di Soave

 Classico ,Spumante classico
Col: giallo dorato +/- intenso – Prof : intenso, di frutta matura event sfumature di vaniglia - Sapore: caratter, armonico, legg gusto di passito, amabile o dolce, legg retrogusto amarognolo, anche vivace
	62,5
	11/11,5  %
	
	8-10
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	COLLI ORIENTALI DEL FRIULI “ PICOLIT”
	FRIULI V.G.

(UD)
	PICOLIT 85 % ,LTRI AMMESSI 15 %  - Cialla PICOLIT 100 %  

Col: giallo dorato piu' o meno intenso- Prof: intenso, di vino passito, fine, gradevole - Sapore: amabile o dolce, caldo, armonico
	40
	15%

16% CIALLA
	Dal 1 sett anno successivo

X Cialla 2° anno e

Riserva 4 anni
	12
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	RAMANDOLO
	FRIULI V.G.

(UD)
	VERDUZZO FRIULANO (VERDUZZO GIALLO)
	80
	14%
	non richiesto
	12-14
	6-8 a

	
	
	
	Col: giallo dorato – Prof.: caratteristico, intenso, delicatamente aromatico, fruttato, floreale, sentori di mela cotogna, pesca matura, miele, fiori appassiti di glicine e acacia - Sapore: amabile o dolce, morbido, vellutato, sapido, caldo, di corpo, piacevole acidità, moderatamente tannico
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	BRUNELLO DI

MONTALCINO
	TOSCANA

(SI)
	SANGIOVESE (brunello)
	80
	12,5%
	48 mesi (almeno 36 in botte)

Riserva: 62 mesi
	18-22
	10-20 a

	
	
	
	Col: rosso rubino intenso tendente al granato – Prof.: ampio, sentori di sottobosco, confettura rossa, liquirizia, etereo dopo lungo invecchiamento- Sapore: secco, caldo, morbido, poco fresco, abb. tannico, sapido, robusto
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	CARMIGNANO
	TOSCANA

(PO)
	SANGIOVESE 45-70%, CANAIOLO NERO 10-20%, CABERNET FRANC e/o CABERNET SAUVIGNON 6-15%, TREBBIANO TOSCANO e/o CANAIOLO BIANCO e/o MALVASIA BIANCA LUNGA (max 10%)
	80
	12,5%
	19 mesi

(almeno 12 in botte)

Riserva: 36 mesi circa

(almeno 24 in botte)
	18-20
	6-10 a

	
	
	
	Col: rosso rubino tendente al granato – Prof.: fruttato, floreale, sentori di mora, ribes nero e viola mammola - Sapore: secco, caldo, morbido,  abb. fresco, abb. tannico, poco sapido, di corpo
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	CHIANTI
	TOSCANA

(FI – SI – AR – PI)
	SANGIOVESE min. 75%, CANAIOLO NERO max 10%, TREBBIANO TOSCANO e/o MALVASIA BIANCA LUNGA (max 10%), ammessi altri a bacca rossa  max 10%
	75

80
	11,5% - 12%

Superiore: 12 %

Riserva: 12,5 %
	4 – 7 mesi

Superiore: 7 mesi

Riserva: 26 mesi
	16 - 20
	2-5 a

	
	
	
	Col: rosso rubino– Prof.: fruttato, sentori di marasca e viola mammola - Sapore: secco, abb. caldo, morbido,  abb. fresco, abb. tannico, poco sapido, di corpo
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	CHIANTI CLASSICO
	TOSCANA

(FI – SI)
	SANGIOVESE min. 80%, fino al 2005: TREBBIANO TOSCANO e/o MALVASIA BIANCA LUNGA (max 6%), ammessi altri a bacca rossa  max 15%
	75
	12%

Riserva: 12,5 %
	11 mesi

Riserva: 29 mesi
	18-20
	5-7 a

Riserva:

8-10 a

	
	
	
	Col: rosso granato intenso– Prof.:  etereo, ampio, fruttato, maturo, speziato (sentori vaniglia, cannella), sentori di frutta matura, confettura di lampone e more, giaggiolo e viola mammola - Sapore: secco, caldo, morbido, poco fresco, abb. tannico, sapido, robusto
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	CHIANTI COLLI ARETINI/COLLINE PISANE/COLLI SENESI/MONTALBANO
	TOSCANA

(FI – SI – AR – PI)
	SANGIOVESE min. 75%, CANAIOLO NERO max 10%, TREBBIANO TOSCANO e/o MALVASIA BIANCA LUNGA (max 10%), ammessi altri a bacca rossa  max 10%

Col: rosso granato intenso– Prof.:  etereo, ampio, fruttato, maturo, speziato (sentori vaniglia, cannella), sentori di frutta matura, confettura di lampone e more, giaggiolo e viola mammola - Sapore: secco, caldo, morbido, poco fresco, abb. tannico, sapido, robusto
	80
	11

Riserva: 12,5 %
	4 – 7 mesi

Riserva: 26 mesi
Governo toscano consentito
	16-18
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	CHIANTI COLLI FIORENTINI/MONTESPERTOLI/RUFINA
	TOSCANA

 (FI )
	SANGIOVESE min. 75%, CANAIOLO NERO max 10%, TREBBIANO TOSCANO e/o MALVASIA BIANCA LUNGA (max 10%), ammessi altri a bacca rossa  max 10%

Col: rosso granato intenso– Prof.:  etereo, ampio, fruttato, maturo, speziato (sentori vaniglia, cannella), sentori di frutta matura, confettura di lampone e more, giaggiolo e viola mammola - Sapore: secco, caldo, morbido, poco fresco, abb. tannico, sapido, robusto
	75
	12%
	4 – 7 mesi

Governo toscano consentito
	16-18
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	VERNACCIA DI

SAN GIMIGNANO
	TOSCANA

(SI)
	Col: rosso rubino– Prof.: fruttato, sentori di marasca e viola mammola - Sapore: secco, abb. caldo, morbido,  abb. fresco, abb. tannico, poco sapido, di corpo
	90
	11%

Riserva: 11,5 %
	Riserva: 18 mesi
	8-10
	1-2 a

	
	
	
	Col: giallo paglierino intenso– Prof.:  fruttato, floreale, sentori di mela, mandorla amara e fiori di mandorlo - Sapore: secco, caldo, abbastanza morbido, fresco, poco sapido, di corpo
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	VINO NOBILE DI

MONTEPULCIANO
	TOSCANA

(SI)
	SANGIOVESE (prugnolo gentile) 60-80%, CANAIOLO NERO 10-20%, ALTRI MAX 20% (di cui non più del 10% a bacca bianca)
	80
	12,5%
	26 mesi (in botti di legno)

Riserva: 38 mesi
	18-20
	8 - 15 a

	
	
	
	Col: rosso granato intenso– Prof.:  sentori di mora, marasca, viola appassita, vaniglia - Sapore: secco, caldo, morbido, poco fresco, abb. tannico, abb. sapido, di corpo
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	MORELLINO DI SCANSANO
	TOSCANA

(GR)
	SANGIOVESE 85 % e bacca rossa non aromatica 15 %

Col: rosso rubino . Prof : etereo, intenso, gradevole, fine - Sapore: asciutto, caldo, legg tannico;
	90
	12,5

Riserva: 13 %
	Riserva: 24 mesi
	18
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	ELBA ALEATICO PASSITO
	TOSCANA

(LI)
	ALEATICO - 
Col: rosso rubino intenso con riflessi granato, Prof: intenso per le note di frutta secca e confettura. - Sapore dolce, armonico e ricco di corpo è morbido, rotondo, caldo.
	60
	16 %
	18 mesi 
	12-14
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	ALBANA DI ROMAGNA
	ROMAGNA (FC-RA-BO)
	ALBANA (diversi cloni) 100%. 
	140
	Secco, amabile o dolce:
11,5 – 12%


	Solo per Passito: dopo 1° Aprile anno successivo vendemmia.
	9 - 12
	1 - 2 a

	
	
	
	Col. Giallo paglierino– Prof.:  leggero - Sapore: asciutto, poco tannico, caldo
	
	
	
	10 - 12
	4 - 5 a

	
	
	
	Col. Giallo paglierino– Prof.:  delicato fruttato - Sapore: amabile o dolce 
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Passito: 12 + 3,5%
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	VERNACCIA DI SERRAPETRONA
	MARCHE
(MC )
	VERNACCIA NERA 85 % ,uve rosse consentite 15 % - spumante dolce o secco
Col: dal granato al rubino- Prof: caratt, vinoso - Sapore: caratt da secco a dolce, con fondo gradevolmente amarognolo
	100
	11,5 %
	9 mesi 

40 % uve vernaccia appassite
	12-14
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	CASTELLI DI JESI VERDICCHIO  RISERVA


	MARCHE

(AN- MC )
	VERDICCHIO 85 % MIN - Classico,Superiore,Riserva,Spumante,Passito
Col: giallo paglierino . Prof.: frutta e fiori, sentore di mandorle amare. Sapore è asciutto, fine armonico, retrogusto gradevolmente amarognolo
	140
110 

140

140


	11,5 %

12,5 %
15 %

10,5 %
	Classico

Riserva 24 mesi
Passito 12 mesi

Spumante
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	CONERO RISERVA
	MARCHE

(AN )
	MONTEPULCIANO 85 % ,SANGIOVESE 15 %
Col: rosso rubino; Prof : gradevole, vinoso. Sapore: armonico, asciutto, ricco di corpo

	90
	12,5 %

	24 mesi
	18-20
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	VERDICCHIO DI MATELICA RISERVA


	MARCHE

(AN MC )
	VERDICCHIO 85 % - Classico,Spumante, Riserva , Passito

Col: giallo paglierino .Prof: delicato, fragranza fresca e persistente di frutta non matura. Sapore : secco, morbido, armonico, retrogusto gradevolmente amarognolo

	130
100

130

130


	11,5 %
12,5 %

15 %

11,5 %
	Classico
Riserva 24 mesi

Passito 12 mesi

Spumante
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	MONTEFALCO SAGRANTINO 

O SAGRANTINO DI MONTEFALCO
	UMBRIA

 (PG)
	SAGRANTINO 
	80
	Secco: 13%


	31 mesi (per il tipo secco min. 12 mesi in botti di legno)
	18 - 20
	5 - 10 a

	
	
	
	Col. Rosso rubino intenso– Prof.:  intenso e persistente, sentori di more di rovo, prugna, vaniglia, spezie e cuoio - Sapore: asciutto
	
	
	
	14 - 18
	

	
	
	
	
	
	Passito: 14,5%
	
	
	

	
	
	
	Col. Rosso rubino carico– Prof.:  intenso e persistente, sentori di more di rovo, frutta matura, frutta secche, spezie e finale di mandorla - Sapore: abboccato 
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	TORGIANO ROSSO

RISERVA
	UMBRIA

(PG)
	SANGIOVESE min. 70%, CANAIOLO 15-30%
	90
	12,5%
	36 mesi 
	18-20
	8 - 15 a

	
	
	
	Col: rosso rubino profondo– Prof.:  confetture e spezie - Sapore: secco, caldo
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	MONTEPULCIANO D’ABRUZZO COLLINE TERAMANE
	ABRUZZO

(TERAMO)
	MONTEPULCIANO D’ABRUZZO min. 90%, ammesso SANGIOVESE max. 10%
	95
	12,5%
	24 mesi di cui 12 in botte e 6 in bottiglia

Riserva : 36 mesi
	18-20
	3 - 8 a

	
	
	
	Col:  rosso rubino intenso– Prof.:  intenso, frutti a bacca rossa e spezie - Sapore: tannini ben disegnati e buona morbidezza
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	CESANESE DEL PIGLIO
	LAZIO

( FR )
	CESANESE AFFILE 90 % , altri ammessi 10 %

Col: rosso rubino rifl violacei .Prof: intenso, ampio, con note floreali e fruttate. Sapore: secco, armonico, di buona struttura,  retrogusto gradevol amarognolo
	110

90

90
	12

13

14%
	Rosso  5 mesi

Superiore 20 mesi

Riserva 20 mesi
	18
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	TAURASI
	CAMPANIA

(AV)
	AGLIANICO min. 85%
	100
	13,5%
	37 mesi 

Riserva 49 mesi
	18-20
	8 - 10 a

	
	
	
	Col:  granato– Prof.:  ampio, confettura di frutti rossi, spezie, animale - Sapore: secco, caldo, buona morbidezza, spiccata tannicità
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	FIANO D’AVELLINO
	CAMPANIA

(AV)
	FIANO ammessi GRECO BIANCO e/o CODA DI VOLPE e/o TREBBIANO TOSCANO (max. 15%)
	100
	11,5%
	Non richiesto
	8-10
	1-4 a

	
	
	
	Col: giallo paglierino – Prof.:  fruttato, intenso - Sapore: secco, fresco, sapido ben equilibrato da morbidezza
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	GRECO DI TUFO
	CAMPANIA

(AV)
	GRECO (o GRECO DI TUFO)min. 85%, CODA DI VOLPE max. 15%- bianco,spumante
	100
	11,5% bianco
12 % spumante
	Non richiesto
	8-10
	1-3 a

	
	
	
	Col: giallo paglierino – Prof.: gradevole, intenso, fine- Sapore: secco, fresco ,tenue 
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	CERASUOLO DI VITTORIA
	SICILIA

( CL CT RG )
	NERO D AVOLA 50/70 % FRAPPATO 30/50 % - rosso , rosso classico

- Col: rosso rubino . Prof: floreale , fruttato- Sapore: secco, pieno, morbido, armonico.
" Classico :rosso ciliegia tendente al granato- Prof: di ciliegia, se invecchiati anche note di prugna secca, cioccolato, cuoio, tabacco- sapore idem
	80
	13 %
	3 mesi btg

8 mesi btg dal 31mar
	18

	

	[image: image59.png]



	VERMENTINO DI GALLURA
	SARDEGNA

(NU)
	VERMENTINO min. 95%
	100
	12%
	Non richiesto
	8-10
	1-2 a

	
	
	
	Col: giallo paglierino, con sfumature verdoline – Prof.:  media intensità, sentori vegetali, note di frutta matura a polpa bianca - Sapore: secco, buona morbidezza, acidità non spiccata, notevole persistenza con finale ammandorlato
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