NINFALIA

202

LFiom

VINTAGE
2022

DESIGNATION OF ORIGIN
IGT

GRAPE VARIETIES
Sangiovese

PRODUCTION AREA
S.Quirico d'Orcia

SURFACE
1HA

EXPOSURE
East

SOIL

Lime - Calcerous
CULTIVATION SYSTEM
Spurred cordon

CULTIVATION DENSITY IN PLANTSPER HA
4.000

GRAPE YIELD OF EACH PLANT
1KG

DATE OF HARVEST
August 30th

LFIORTTA

Ninfalia

2022

Ninfalia, unser IGT Toscana Roasato, entstand aus dem Wunsch von Natalie, enen
Rosato in unser Weinsortiment aufzunehmen, das ihre Personlichkeit ausdriicken kann.
Intensive Aromen von Sangiovese, sehr erfrischend mit salzigem Charakter im Abgang.
Der Wein wird in unserem Betonei aus frihen Ernten hergestellt und reift 7 Monate, um
; 5, die gewilinschte Kombination aller Komponenten zu erreichen.

TYPE OF FERMENTATION VATS
Concrete Egg Nombl ot

FERMENTATION TEMPERATURE
Max 16°C

FERMENTATION AND MACERATION TIME
18 days

OPERATIONSDURING MACERATION
None beside monitoring the wine

TYPE OF YEASTS
Native

TYPE AND CAPACITY OF AGEING CASKS
17.5hI Nomblot Concrete Egg

AGEING TIME
6 months in the concrete egg to enhance the polysaccharides
extraction

NUMBER OF BOTTLES PRODUCED
1140 Magnums

PRESSING
Natural draining of the grape picked at early harvest
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