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Denominazione

Varietà

Terreno

Vigneti

Altitudine

Langhe DOC

Pelaverga

Argilloso con discreta presenza di gesso e

calcare attivo

situati nel Comune di Cherasco

400 mslm

Formato dispo﻿nibile (L) 0.75 

compagniadelvino.it

CORDERO DI MONTEZEMOLO
È DISTRIBUITO DA:

COMPAGNIA DEL VINO
Partner delle Famiglie del Vino dal 1997

Caratteri organolettici: colore rosso tenue ma brillante; sentori
fortemente speziati, perlopiù di pepe bianco, ginepro e bacche di
lampone e fragola; acolicità contenuta e una beva fresca e di medio
corpo.

Vinificazione: l’uva raccolta a mano in cassette viene messa sul tavolo
di cernita e selezionata per essere poi diraspata e pigiata solo per il
50% a strati alterni (uva pigiata e non) e fermentare in vasche di
cemento a 24/25°C per circa 3 settimane.

Longevità: benché abbia struttura per poter invecchiare anche bene il
suo stile è concepito per un consumo fresco e giovane, ideale nei primi
3 anni di vita.

FUORICASA nasce dalla voglia di raccontare il Pelaverga con uno sguardo libero e attuale, ma
profondamente rispettoso della sua identità. È un vitigno che amiamo per la sua finezza e il
suo carattere, e che oggi sentiamo vicino al modo in cui si vive il vino: con curiosità e piacere.
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