
Figaro
Classificazione
IGT BIO

Uvaggio
Corvina e Rondinella BIO

Zona di produzione
Colline del Lago di Garda orientale

Vendemmia
Criomacerazione nei primi giorni di settembre

Vinificazione
Dopo una delicata diraspatura e una leggera 
macerazione in pressa chiusa per un’ora circa, avviene 
la fermentazione alcolica a temperatura costante e 
controllata in recipienti di acciaio inox termo condizionati. 
Seguono 6 mesi di affinamento in bottiglia.

Profilo sensoriale
Al naso si esprime con eleganza e delicatezza, note di 
violetta si fondono con sentori fruttati di melograno 
e agrumi. Al palato risulta minerale, fresco e ben 
equilibrato, l’acidità vivace dona slancio e beva.

Abbinamenti
Ideale compagno di tutti i piatti estivi, gradevole 
aperitivo, sposa anche antipasti e pesce.

Temperatura di servizio
Degustare a 8°/12°

Confezionamento
Scatola da 6 bottiglie con posizionamento orizzontale

Gradazione
12% ALC VOL

Strada per Marciaga, 30 - 37016 Garda (VR)
info@vinicolombo.it


