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COLLI EUGANEI DOC 
CARMENERE “I SENTIERI”

100% CARMENERE

Vitigno: Carmenere 100%
Zona di Produzione: Baone - Sud Colli Euganei
Altitudine: 200 - 400 mt sul livello del mare
Epoca di vendemmia: ultima decade di settembre 

NOTE TECNICHE

Suolo: origine vulcanica prevalentemente caratterizzato da Scaglia Rossa
Sistema di allevamento: Guyot e Sylvoz
Resa per ettaro: 80-120 qli/h

METODI DI PRODUZIONE

Vinificazione: vinificazione in rosso, macerazione sulle bucce e fermentazione 
alcolica a temperatura controllata per 15 giorni, in recipienti di acciaio. 
Affinamento: affinamento, con completamento della fermentazione malolattica, in 
vasche di cemento per 6-8 mesi per poi procedere all’imbottigliamento.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Colore: rosso rubino intenso.
Profumo: intenso e caratteristico, si avvertono leggere note erbacee e vegetali che 
bene si armonizzano con sentori di piccoli frutti rossi di sottobosco, in finale 
sfumature speziate e di pepe nero.
Gusto: di buon corpo ed equilibrato, fresco ed elegante, giustamente tannico, 
sapido con finale persistente che conferma i sentori fruttati.
Abbinamenti: salumi freschi, formaggi non stagionati, grigliata di carne.
Temperatura di servizio: 16°-18°
Residuo zuccherino: 1,5 g/l
Gradazione alcolica: 13%
  


