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Passerina del Frusinate IGT

Tipologia vitigno: Passerina 100%

Zona di produzione: Territorio Comunale di Fontechiari e Alito
(FR)

Epoca di impianto: anno 2006

Tipo di vendemmia: Manuale

Tipo di fermentazione: Fermentini di acciaio inox

Periodo di fermentazione: 15 giorni

Temperatura Max in fermentazione: 20° C
Vinificazione/lnvecchiamento: Crio-Macerazione 24h prima della
fermentazione, vinificazione in bianco, 6 mesi acciaio e 2 mesiin
bottiglia

Temperatura di servizio: 8 -10°C

Olfatto: Fine e delicato con note fruttate, erbacee e minerali dove si distinguono sentori di mela
verde, lime e timo.

Palato: Al gusto si presenta con una spiccata acidita iniziale che gli conferisce freschezza e pulisce
ottimamente il palato. La mineralita che si pud percepire successivamente gli conferisce una buona
morbidezza e persistenza.

Abbinamenti gastronomici: E consigliato 'abbinamento con spaghetti alle vongole, grigliate e
fritture di pesce o anche formaggi stagionati.
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