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CARPANTE

LIZZOS -

Classificazione: Vino da tavola rosso ad indicazione
geografica tipica.

Zona di produzione: Vigneti con un'eta media di crca
20 anni, siti nei temtor collinad megho esposti, <on
produzont per eftare infomo ar 50-60 guintali e wili
allevate ad alberello e controspalliera,

Tecnica di Produzione: Vinificazione in rosso tradizionale,
con macerazione delle vinacce per 10-12 georni.

Uve: Cagnulan 90%, il imanente 10% uve tradizional
Colore: Eosso rubing intenso, impido.

ISOLA DEI

NURAGHI I.G.T.

Profumo: Ampio e intenso, il bougquet & complesso e
di ottima ntensita.
Sapore: Asciutto, sapido, di grande corpo con un buon
equilibrio tannico @ ottima persisténza gusto-oftattiva.
Accostamenti gastronomici e servizio: | “Lizzos”, pud essene
servito con | prirmi piatti dal condirment saponti € con sughi di
carne, Critimo con grigiate ed amosh di cami rosse @ bianche e
e & suine in urnido ed arosto. | formangi che

stansd sond quell a pasta dura e mollo stagionati.
Si conmghia di stappare |a bottigha almeno un’ora prima della
mescita e sendre alla temperatura di 16-18 °C,
Invecchiamento: Pud resistere oltre | 5-6 anni.
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