BECONCINI
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Azienda biologica

VALLENORD 228 TOSCANA IGT

PROFUMI TOSCANI

ANNATA: 2025

ALCOL: 13 % by vol.
BOTTIGLIE PODOTTE: 600
UVAGGIO: Vermentino 80%, Petit Manseng 10%,
Incrocio Manzoni 5%, Trebbiano 5%

ZONA DI PRODUZIONE: San Miniato, Toscana
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Gouyot

EPOCA DI VENDEMMIA:

Prima decade di settembre.

NATURA DEL TERRENO:

Terreni di medio impasto con origine vulcanica
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VINIFICAZIONE: fermentazione spontanea
in cemento alla temperatura di 15°C dopo
una notte in criomacerazione sulle bucce.
MATURAZIONE: In cemento per 4 mesi
con frequenti batonnage.

BECONCINI

CONSIGLI: Conservare la bottiglia in posizione
orizzontale. Temperatura di servizio 10°. _

ABBINAMENTI: Formaggi freschi, pasta al pesto, risotto ai frutti di
mare e scorza di limone, tortelli ricotta e spinaci con burro e salvia,
crudite di mare, tartar o carpaccio di pesce, fritto misto, pollo arrosto
alle erbe aromatiche.

NOTE ORGANOLETTICHE:

Colore: Giallo paglierino con riflessi verdi

Profumo: Molto aromatico con profumi di salvia, menta, foglia di
pomodoro, rosmarino, limone, bergamotto.

Sapore: Molto sapido e fresco.




