GODIOLO

Vino Nobile
di
Montepulciano
2007

UVAGGIO:

Prugnolo gentile 98%

Canaiolo- Colorino 2%
PERIODO di VENDEMMIA:
22/23 Settembre 2007
TECNICHE di VINIFICAZIONE:
Fermentazione tradizionale in
acelalo per eirea 15/20 gg. a
temperatura controllata
TECNICHE di AFFINAMENTO:
Tn tonneaux da 4 HL di ravers
francese (allier) a lostatura media
per 18 mesi

DATI ANALITICI

Periodo delle analisi 21 Gennaio 2010
Gradazione 14,10 % vol.

Acidild wtale: 5,34..g/1

Acidild volatile: 0,56 ..g/1

Acido malico <0,01 ....g/l

Lstratto seceo: 29 ...g/l

Polifenoli totali 3197

Ph: 3,46

TECHNICAL DETAIL
Vino Nobile
di

Montepulciano
2007

Prugnola gentile 98%

Canaiolo - Colorino 2 %
HARVESTING PERIOD:

22/23 Settembre 2007
VINTFICATION PERIOD:
Traditional fermentation in

steel for abaut 15/20 days

with temperature control
METHODS AND TIMES

OF MATURATION:

Tn tonneaux from 4 HL of rovere
French (allier) to medinm toasting
lor 18 months

ANALYTICAL DATA

Period analysis January 21, 2010
Alcohol 14.10% vol.

Total acidity: 5,34 .. g/1
Volatile acidity: 0.56 .. g/1
Malic acid <0.01 ... g/1
Extract: 29 .. g/1
Poliphenolic 3197

Ph: 3.46
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