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MAURIZIO ZANELLA

ROSSO VINO DA TAVOLA DI LOMBARDIA 1988
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Cabernet Sauvignon 45%, Cabernet Franc 25%, Merlot 30%.

Dal 21 al 25 Ottobre.

65 Qli - 44 HI.

Zuccheri: Cabernet Sauvignon 22,9%; Cabernet Franc 22,7 %; Merlot 23,6%.

totale: Cabernet Sauvignon 8,30 %o; Cabernet Franc 8,1 %o, Merlot 7,55 %o.

pH: Cabernet Sauvignon 3,25; Cabernet Franc 3,29; Merlot 3,31.

Macerazione a contatto con le bucce per 24 giorni. Fermentazione alcolica ultimata in botti di
rovere nuove, ove si svolge anche la fermentazione malolattica.

Maturazione sempre in piccole botti di rovere nuove, per un periodo di 15 mesi.
Febbraio1990.

Alcool: 13% vol.; Acidita volatile: 0,49%o; Acidita totale: 6,4000; pH: 3,34.

13 mesi prima della messa in vendita.

16.664 bottiglie (0,75 1), 800 magnum (1,50 1.), 160 jeroboam (3,00 1.), 60 imperiali (5,00 1.).

Ha colore rosso rubino brillante, che in gioventt ¢ accompagnato da riflessi porpora. Profumo ricco, intenso e persistente. Ha uno spettro di
sentori di notevole ampiezza. Con I'evoluzione i profumi a matrice fruttata si evolvono verso sensazioni piti complesse ed eleganti. Dai
sentori di frutta rossa, ciliegia e prugna in particolare si passa a sensazioni di vaniglia, di grafite, di balsamico e persino un poco di
eucalipto. Sapore asciutto, non di gran corpo, ma di notevole eleganza, morbido e vellutato. Anche in bocca si confermano i sentori
percepiti al naso; in particolare si sottolinea una sensazione di frutta stramatura e di speziato. Armonico, a lungo persistente e in continua
trasformazione nel bicchiere col passare dei minuti. E' consigliabile berlo alla temperatura di 18°. E' il vino da accostare ai gandi piatti di
carne della cucina classica e di territorio, sia arrosto che salsati. Eccellente anche con formaggi stagionati, purché non piccanti.

FORMATI CONFEZIONI

Bottiglia It 0,75 (Cassa legno x 6
Magnum 1,5 Cassa legno x 1




