VINI ULTIMA VENDEMMIA

MUNGALAT - LANGHE NEBBIOLO D.O.C.

Erba medica e praterie d’eucalipto seminate dal cielo del
Roero: il carattere genuino delle nostre colline arriva intatto
in un bicchiere intenso e calorosamente schietto.

Mediicinal grass and pastures of eucalyptus sown by the
Roero sky; the genuine character of our hills arrives intact
in an intense and warmly candid glass.

MUNGALAT
LANGHE NEBBIOLO D.O.C.

VARIETA:

100% Nebbiolo

TIPOLOGIA SUOLO:
Terreno sabbioso di origine
alluvionale e Marna calcarea
RESA PER ETTARO:

90 Q.LI/HA

DENSITA IMPIANTO:

90 x 260

ETA VIGNETO:

15-25 anni
VENDEMMIA/RACCOLTA:
Ottobre

VASCHE FERMENTAZIONE:
Acciaio inox

METODO VINIFICAZIONE:
Macerazione in vinificatori
orizzontali a temperatura
controllata non superiore ai 30°.
Con propri lieviti naturali
AFFINAMENTO:

6-12 mesi circa in botte grande rovere
CONSERVAZIONE:

6-7 anni

TEMPERATURA SERVIZIO:
18° C

VARIETAL:

100% Nebbiolo

SOIL:

Sandy soil of alluvial origin and
calcareous marl

YIELD PER HECTARE:

9000 kg/ha

PLANTING DENSITY:

90 x 260

VINE AGE:

15-25 years

HARVEST:

October

FERMENTATION VATS:
Stainless steel

PRODUCTION METHOD:
Maceration in horizontal press.
Fermentation at controlled
temperature of not more than 30°C
with its own natural yeasts
AGEING:

Approx. 6-12 months in large oak barrels

CONSERVATION:

6-7 years

SERVING TEMPERATURE:
18°C

LAST HARVEST WINE

MUNGALAT « LANGHE NEBBIOLO D.O.C.



