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Tipologia
Uvaggio

Denominazione

Titolo alcolometrico

Zona di produzione

Anno impianto
Terreno

Altitudine

Forma di allevamento
Metodo potatura
Produzione ettaro
Irrigazione

Metodo vendemmia

Vinificazione

Affinamento

REPOSU

Vino bianco fermo
Vermentino 100%

Vermentino di Gallura docg superiore
"macerato”

14.5%

Berchiddeddu/Loiri (Vigna Juanne Chijina
— Vigna Li Crineddi)

2008-2013

Misto disfacimento granitico/argilloso
70/170 metri S.L.M.

Controspalliera

Guyot

70-80 Q. ettaro

Si con ala gocciolante

Manuale in cassetta

Le uve, accuratamente selezionate, vengono lavorate appena vendemmi-
ate. Arrivate in cantina si procede alla pigiadiraspatura. La pasta mosto
ottenuta viene trasferita in fermentini refrigerati dove rimane in crio mac-
erazione sulle buccie per 7/10 giorni, successivamente si passa alla sv-
inatura e si parte con la fermentazione, una volta terminata, il vino viene
travasato in vasche d'acciaio in aftesa dell'imbottigliamento. Tutti i pro-
cessi avvengono a temperatura controllata per massimizzare la qualita.

In vasche d'acciaio per 7-8 mesi, dopo |'imbottigliamento viene ulterior-
mente affinato in bottiglia per 12/18mesi prima di essere commercializ-
zato.



Una filigrana dorata marca il giallo paglierino. Apertura fruttata con mela
cotogna, erbe aromatiche e rimandi balsamici. L'entrata in bocca & mor-
bida per snellirsi successivamente a note pit fresche. Di grande equilib-
rio gusto olfattivo richiama note di elicriso e liquirizia su un finale lungo
e avvolgente. Un bianco “da meditazione”.

Vino da tutto pasto in abbinamento a piatti di pesce elaborati.

14°C



