
产地
酒庄自有产权位于阿斯科利皮切
诺市和喇嘛城堡市的葡萄园

高度
海拔200米

土壤
中性粘土趋于沙质。葡萄园座北
朝南。

葡萄品种
100%派科琳诺

种植密度
每公顷5千株

剪枝方式
居约士剪枝法

每公顷和每株产量
大约70公担/1.5公斤葡萄

首次采摘装瓶
1991年霞多丽
 2009年派科琳诺

采摘
晚收，清晨和下午晚些时候手工
采摘放在小箱中，保存在冷藏室
里。

酿造酿造过程：低温浸渍、轻度
压榨，在不锈钢罐中发酵。在发
酵开始后，其中一半的葡萄汁葡
萄酒在法国新橡木桶中发酵，剩
余的一半在不锈钢发酵罐中发酵 
。葡萄采摘季大约24个月的时候 
，把在两种不同发酵桶中的葡萄
酒混合在一起装瓶。*

甘草香料香

蜂蜜

椴树

金合欢
橙花

西洋接骨鷹
爪

豆天
竺

葵山
楂玫

瑰

美
拉

德
反

应香
草可

可咖
啡

烟草无花果干

迷迭香

鼠尾草

青草香气

杏仁

香蕉

菠萝

梨

苹果

杏

桃
黑

加
仑

，
黑

醋
栗

烘
烤

味

木
质

味

干果

植物香气

樱
桃

草
莓

覆
盆

子

黑
莓

橙
子

柠
檬

柚子

丁香

黑胡椒

肉桂

八角

紫
罗

兰

李子干

欧
洲

酸
樱

桃
焦

糖

果香

花香

网页：   www.velenosivini.com

意大利葡萄酒感官分析鉴定中心
信息图表是以感官分析数据为基础。ISO质量标准由意大利葡萄酒感官分析鉴定中心审核认证。

KRYES © 最终解释权归葡萄酒庄所有。

总结：相对于派科琳诺的独特性，这款酒的
嗅觉复杂性更加强大。白色水果的浓郁果香
、香草的芬芳及丰富多样的花香给人留下深
刻的印象。

结论

梦想葡萄酒感官分析
奥菲达优质法定产区派科琳诺干白葡萄酒

独创性特征

主要基本特征和特性特征

葡萄酒感官分析
奥菲达优质法定产区的派科琳诺干白葡萄酒

独特性特征

色泽明亮、金黄。

视觉

酒体结构强大均衡、和谐、饱满，酒香余
味醇厚、悠长。

味觉

结构优雅醇厚，散发着浓郁的白色
花香和成熟果香，随后是醉人的香
草气息。

嗅觉

梦想
奥菲达优秀法定产区派科琳诺干白葡萄酒

清新的酸味的 成熟的矿物质味的

涩的 柔和的

甜苦

结构 紧实
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*含有亚硫酸盐


