GIUSSO =

CANTINA DEI QUINTI
Colli di Salerno Fiano IGT

Uve Fiano

Zona di produzione: 180-200 SLM Contursi Terme e Sicignano degli Alburni, Parco
Nazionale del Cilento, Vallo di Diano e Alburni.

Vinificazione e affinamento: Selezione manuale delle uve, con pressatura soffice,
fermentazione a temperatura controllata. Affinamento per 6 mesi in barriques e per 6
mesi in bottiglia.

Volume alcolmetrico: 13 % Vol.
Temperatura di servizio: 10-12° C
Bicchiere consigliato: Calice a tulipano

Formato bottiglia: 0,75 litri

Scheda organolettica: Ampia gamma di sentori fruttati di buccia di agrumi, pera
Williams e frutta esotica. Ad accompagnare sensazioni varietali erbacei e speziati. Al
gusto e bilanciato, armonico, con dominante freschezza che lascia un finale morbido e

sapido.

Abbinamenti gastronomici: Molto versatile. Pud accompagnare bene gli aperitivi, i
piatti di pesce o carni bianche e formaggi. Un abbinamento interessante € con risotti e
verdure in tempura.
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