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ROSSO DI LUNA Bergamasca Rosso Igp

Scheda tecnica

Vini Fermi Della Bergamasca

Bergamasca Rosso

50% Cabernet Sauvignon, 50% Merlot
6.000 bottiglie
13,5°
Bordolese Sommelier da 900 grammi

26 x 45 in sughero monopezzo

Scheda organolettica

rosso granato denso con unghia viola

variegato, profondo, per note che vanno dal fruttato (ciliegia e prugna) al balsamico (eucalipto); di

notevole spettro
di notevole concentrazione, |a ricchezza in percezioni morbide, che si protraggono a lungo, si fa ancora
piu evidente all'olfatto; potente

ideale a 18 gradi ROSSO DI LUNA
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Cenni di tecnica enologica

la vinificazione awiene, dopo la diraspatura, con continue follature programmate e sbalzi termici sia positivi
(riscaldamento) che negativi (raffreddamento) per 6-7 giorni. Successivamente, dopo la svinatura con
vino ottenuto e posto in barriques. Qui

'allontanamento delle vinacce ed il deposito delle fecce grossolane, |
VINO rimane per circa un anno, segue poi un

all'interno delle botticelle avviene la fermentazione malolattica ed |

vino e

periodo di sei mesiin acciaio per la stabilizzazione e l'illimpidimento naturali. Dopo l'imbottigliamento, |

i

affinato in bottiglia per almeno un anno, prima di essere commercializzato

Consigli per I'abbinamento

SuU tutti piatti importanti a base di carni rossi e selvaggina; anche su formaggi a pasta dura e saporita
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