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Biointegrale Biologico

Denominazione e nome: Migiu, Isola dei Nuraghi IGT.
Vitigni: Semidano 100%.
Tipologia di suolo: terreni franco-sabbiosi di origine marina.
Sistema di allevamento: Guyot.
Vendemmia: manuale, in cassette.
Vinificazione: 100% in anfore di terracotta. Fermentazione 
“in rosso” con macerazione sulle bucce per circa 100/120 
giorni a seconda dell’annata.
Affinamento: 100% in anfore di terracotta per 5/6 mesi, e 
ulteriori  4 mesi in bottiglia.
Note degustative:  colore giallo intenso, con riflessi dorati, 
segno di una lunga macerazione sulle bucce. Spiccano 
profumi di frutta matura con sentori di pesca gialla. In bocca 
si percepisce la buona struttura in equilibrio con sapidità e 
freschezza.
Abbinamenti consigliati: vino che consente una ampia 
gamma di abbinamenti. Piatti a base di pesce o carne 
bianca, zuppe di pesce saporito come fregola sarda, fritture 
di mare.
Temperatura di servizio: 8°C in estate, 12°C in inverno.
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Bianco 750 ml 12,5%


