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RICASTELLI B IAN CO ammandoriato ed immaginato e tappe del Gran Tout nel toritorio

' deil Castelli Romani, che 1 gentiluomini europel vedevano, giustamente,
come un tassello fondamentale della loro educazione alla vita.
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R TECNICA DI VINIFICAZIONE WINEMAKING TECHNIQUE

" 3 }l i e
L5 = %j;;;;;\ﬁ- A [N o Uve vendemmiate Machine harvested with
u / zf‘ apactil? i _._-.-l'f'i. ol M

Y el Yy a macchina con the latest generation grape
W A\ J% \ et vendemmiatrice di ultima harvester. Vinification

_ | N e generazione. Vinificazione In white, soft pressing,
P L N I SN In bianco, pressatura softfice, fermentation at controlled
% fermentazione a temperatura temperature of clear "Prima
PSR controllata di mosto Goccla’ must, with the
5 e P *§ Trwed o0, ‘Prima Goccla’ limpido, addition of selected yeasts.
ONEVE 1A con l'addizione di lievitl The wine obtained 1s
T RO i selezionati. Il vino ottenuto filtered to avold secondary

IR/ A U A T viene filtrato per evitare fermentation.
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EL SRR - Color: Straw yellow color.

= ,_,.#:j e Colore: Giallo paglierino.
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Cas telli Ro ) '; = yni e /i L . Aromas: Sweet fruits and
DENOMINAZIONE DI OR ,,_ g_ #ﬂuﬂifi:;ﬁ*ﬁh:j AN e\ S e = e 48 S Pl'Ofumo: FrUtta d01ce ed aromatic herS, ripe applef
Bianco C | T T e B | erbe aromatiche, mela sage and jujube.
.- - ERTE R R S AR e . matura, giuggiola e salvia.
o vt pre : Ay B T PR Taste: Smooth and juicy,
‘ftww CC N (7 ™™ AL VD Gusto: Morbido e succoso, average body and alcoolic
ia sua propris IR | > f NN p d1 medio corpo e media sensation, pleasant finish
" culiaralo di ciasétins, faa planussemiN] -. s 52 B gl alcolicita, dal finale with notes of ripe fruits and
ﬁ-w» Al S B A SRR N A | A gradevole di frutta almondy hints.
| s b e Wi AN U Al matura e lievi sensazioni

ammandorlate.
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CASTELLI ROMANI DOC BIANCO Close your eyes, drink this flowing and slightly almond wine and

Malvasia Bianca | Trebbiano Toscano| 115° | 750 ml Imagine the stages of the Grand Tour in the Castelli Romani territory,
R T N T which european gentlemen rightly saw as a fundamental part of their
o St LT 5. ' education in life.
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