GIUSEPPE
ROAGNA

Roero Arneis

Colore: giallo paglierino intenso con riflessi
verdolini

Profumeo: fresco e delicato, invitante, con sentori
netti di frutta a polpa bianca ben amalgamati tra loro
e con evidente riferimento ai profumi tipici del
vitigno.

Gusto: morbido e intenso, con leggera vena acidula
che dona freschezza e persistenza.

Abbinamento: accompagna ottimamente 1 tipici
antipasti piemontesi anche a base di carni bianche;
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GIUSEPPE
ROAGNA T° di servizio: 6-8 °C
ROERO ARNEIS Vitigno: 100% Arneis coltivato a Guyot

DENDMNADONE O ORIGINE CONTROLLATA £ GARAST™E

Alcol: 13%
MEUTIGLIATO DA AZ. AGRICOLA ROAGNA GUSLFFE

e A Acidita totale: 5,5

Raccolta: manuale in cassette

Fermentazione: a temperatura controllata (14/16 °C)
Affinamento: minimo 3 mesi in acciaio a

temperatura controllata (10°C) su fecce nobili con
continuo batonnage

Azienda Agricola Vitivinicola Roagna Giuseppe
Via Pirio, 40 - 12040 Priocca d'Alba - Cuneo - Italia
tel e Fax 0173616384 www.giusepperoagna.com - info@roagnagiuseppe.com



