Grfimo: al proffume indgiale intenso e guasi egplusivo, &
W&%W@W&/MW Q’W
/m'eamlhimoeada'ado, MWW% laddove { acidita
e d&WW&WM&&WMMMWMMWW
Castello Bonomi, unico Chdteau della ngm’eww / W ed i tanniné &WM&&W e
Franciacorta, sorge maestoso a m. 275 s.L.m. rotondites WW“WMM ‘/W dando una

sulle pendici del Monte Orfano, nel comune di

Coccaglio. MM%IGM molle delicata. &WMM[&W mmadoaﬁmé

Cordelio

Curtefranca Rosso D.O.C.
Uve
Cabernet sauvignon 45%, Merlot 35%, Cabernet franc 10%.
Barbera 5%, Nebbiolo 5%.
Vendemmia
Nel mese di ottobre.
Forma di allevamento
Cordone speronato
Densita d’impianto
6.500 piante per ha.
Resa media per ettaro
30 HI.
Vinificazione
Fermentazione e macerazione a contatto con le bucce in tini
troncoconici di rovere. A fermentazione ultimata i vini cosi
ottenuti si affinano in barriques nuove per 16 mesi.
Affinamento in bottiglia
Il vino affina in bottiglia per 12 mesi prima di essere
commercializzato.
Abbinamento
Se ne consiglia il consumo con piatti a base di carne rossa, in
particolare arrosti e selvaggina. .ﬁ.
Temperatura di servizio GeerELg
Servire a una temperatura di 18/20°C. FI}QNAQMTIA
Prospettiva di consumo "
Il vino & pronto al consumo. Se conservato in modo adeguato,
pud essere invecchiato per un periodo medio-lungo (5-10
anni).
Consumo ideale
2011 — 2020
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Castello Bonomi Tenute in Franciacorta - Via S. Pietro, 46 — 25030 Coccaglio - Brescia - Italia
Tel. +39 030 7721015 - Fax +39 030 7701240 - www.castellobonomi.it - info@castellobonomi.it




