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CORDERO DI MONTEZEMOLO

ELIORO
LANGHE DOC

Denominazione Langhe DOC
Varieta Chardonnay
Terreno Limoso con argilla e bassa percentuale di
sabbia, basso calcare attivo.
Eta deivigneti Vino ottenuto dalla raccolta delle piante vecchie
del vigneto di Chardonnay ai piedi del Colle del
Monfalletto a 230 mslm e parte di un vigneto
et piu giovane a Cherasco a 400 msim.
Esposizione Sud-Est Sud-Ovest

Formato disponibile (L) 0.75

Vinificazione: raccolta a mano. Pigiatura immediata con parziale
diraspatura, pressatura soffice e flottazione delle parti in sospensione.
Travaso e inizio fermentazione in acciaio per 24 ore e poi immediato
passaggio in legno per continuare la fermentazione (circa 20-30 giorni).
Utilizzo di legno di rovere francese (228 e 500 litri) in percentuali
diverse tra nuovo e di piu passaggi.

Affinamento: affinamento in legno per un periodo di circa 9-12 mesi
con sporadico battonage e successivo imbottigliamento. Segue un
periodo di riposo in bottiglia di circa 1 anno prima della sua
commercializzazione.

Caratteri organolettici: colore giallo dorato, inteso e brillante. Profumi
delicati ma intensi di agrumi, nocciola tostata, banana secca, fiori
bianchi freschi. In bocca risulta verticale, con buona acidita e una
media sapidita

Longevita: vino mediamente longevo, apprezzabile soprattutto con
qualche anno di bottiglia. Perfetto nei primi 10 anni di vita ma nelle
migliori annate puo essere apprezzato anche a 20 anni e oltre.
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