Conti Pardo Appassimento
Witochy, Piemont Rosso D.O.C.

Conti Pardo otrzymano z 60% Dolcetto, 30%
Barbera i 10% Merlot - winogron uprawianych w
Piemoncie w potnhocnych Wioszech. Wino to
produkowane jest metodg Appassimento,
najbardziej znang metodg z wszystkich win
Amarone. Proces ten polega na zbiorze czesci
owocow, ktore uleglty czesciowemu podsuszeniu
juz na winoro$li oraz dalszemu suszeniu w
suszarniach, dzieki czemu zwieksza sie
intensywnos¢ koloru, gesto$¢ i koncentracje w
gotowym winie. Podczas suszenia (jeszcze
przed fermentacja) winogrona tracg ok. 40%
swojej wagi zwiekszajac jednoczesnie stezenie
cukru, alkoholu i intensywnosc¢ koloru.

Opis wina:
Conti Pardo to bardzo eleganckie wino o
intensywnie czerwonym  kolorze i réwnie

intensywnym aromacie dojrzatych owocow i
delikatnych przypraw. Wino jest petne, miekkie,
okragte o delikatnych owocowych aromatach o
diugim i przyjemnym posmaku z nutami czarnej
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I A e . wisni. To harmonijne wino jest szczegolnie dobre
VF . i | do dziczyzny, makaronow, dan z grilla, wotowiny
) / | cieleciny oraz seréw. Jest to wino, ktore mozna

pi¢ teraz, ale ma ono rowniez duzy potencjat do
L] starzenia.
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%r} Typ: Czerwone, delikatnie wytrawne

!' Zawartosc cukru: okoto 16 g/l
' Do spozycia: Teraz i przez kolejne 6 lat
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