CANTINAAAMAGGIA

ASCONA

Bondola

Ticino DOC

Sentinelle Slowfood depuis 2023, ce cépage autochtone du Tessin est
au centre d'un mouvement culturel de redécouverte. Notre expression
implique un vieillissement en amphores de terre cuite pendant un an, en
cohérence avec le caractere spartiate d'un raisin qui habite des sols plus
sablonneux et humbles.

Cépage Bondola

Exposition et latidude du vignoble Locarno, Delta de la Maggia

Age des vignes 30 ans

Sol

Sablonneux et en partie graveleux, dérivé de roches granitiques et

gneissiques

Densité de plantation 4 600 souches par hectare

Systéme de culture Guyot simple
BONDOLA

Production par m2 900g

Maturation 10 mois en amphores de terre cuite

Conservation 2025-2028

: Description du millésime

5oNpOL Millésime frais et pluvieux qui a cependant permis un bon équilibre et,
grace a un mois de septembre ensoleillé, une bonne maturation. Le
millésime a permis d'obtenir des vins d'une grande finesse et d'une
CANTINA ALLA MAGGIA grande é|égance_

Vinification
Vendanges manuelles dans la premiére quinzaine de septembre.
Fermentation en acier inoxydable.

A quoi celaressemble-t-il

Rouge rubis clair.

Aromes

Des notes florales intenses et fraiches raménent a I'églantine et a
I'hibiscus. Agréable godt de groseille. Léger piquant épicé.

Le godt

Tres agile en bouche. Les tanins et I'acidité sont tres légers et bien
équilibrés. Un excellent retour du cassis également en bouche. Légére
vinosité. Trés agréable a boire.
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Cequi vaavec

Vin polyvalent, a servir en apéritif mais également tout au long du repas.
Il peut étre servi légérement réfrigéré pendant les mois chauds. A
associer avec : Spaghetti Terreni alla Maggia avec sauce tomate.
Carpaccio de boeuf avec huile d'olive extra vierge et copeaux de Sbrinz.
Fromages au lait de vache gras, frais et semi-affinés. Bruschettas
variées.
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