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BOSCARELLI dei BOSCARELLI
INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Vino proveniente dalla scrupolosa selezione delle uve del miglior vigneto dei Poderi Boscarelli in localita Cervogna-
no. Viene prodotto solo nelle annate ritenute di ottima qualita. Caratteristiche del terreno Alluvionale, sabbioso,
molto povero con tracce dilimo e argilla.

Uve con cui é prodotto
L'annata 2003 é stata prodotta selezionando al 50% sangiovese 40% Merlot e 10% Carmenére.

Vinificazione

La raccolta delle uve viene effettuata manualmente in piccole cassette. Dopo la diraspatura e una soffice pigiatura la
fermentazione avviene in tini di rovere per circa 8/10 giorni tra i 20 e i 32 gradi. La macerazione prosegue per altri
10 giorni. Rimontaggi nella fase iniziale e soprattutto follature a mano del cappello.

Invecchiamento

Dopo aver svolto la macerazione malolattica il vino viene affinato in piccolo fusti di rovere francese Allier Nevers di
capacita variante dai 225 ai 500 litri per un periodo che va dai 12 ai 18 mesi a seconda delle caratteristiche
dell'annata. Dopo I'affinamento avviene I'assemblaggio dei fusti e, solo se indispensabile, effettuato un leggero
filtraggio prima dell'imbottigliamento.

Caratteristiche organolettiche

Colore: rosso rubino molto intenso.

Profumo: fruttato intenso di frutti di bosco che si evolvono in viola, cioccolata, spezie e tabacco.

Sapore: ampio, elegante e persistente con retrogusto leggermente tannico di mora e confettura di prugna.
Tenore alcolico: 14,5°.

Acidita totale: da 5 a 5,50.




