
	 	


 
 
 


FUSTELLA

N° COLORI

OGGETTO DATA CONSEGNA

Fax 0141 96.49.07

info@lamodulistica.it

www.lamodulistica.it

Str. Prov. Asti-Mare, 18

14041 Agliano Terme [ASTI]

Tel. 0141 96.40.01

QUANTITÀ CODICE ART.

N° LAMINA INGOMBRO LAMINA

CONSEGNA A

N° SERIGRAFIA TELAIO FILI

FORMATO

TIPO CARTA

DAE-MAIL

TEL. TEL.

C.SE ATT.NE:

NERO

NR. ETICHETTE
PER ROTOLO

DIAMETRO
ESTERNO mm.

SENSO D’USCITA

N.

DIAMETRI INTERNI

25 45 76 X

1 3 5 72 4 6 8

X

1 000200

Vi Autorizziamo alla stampa definitiva del modulo che Vi abbiamo ordinato utilizzando come progetto esclusivamente questa
bozza che approviamo integralmente. Resta inteso, che i colori qui risultanti, con le relative gradazioni, tonalità ed intensità
delle sfumature sono puramente indicativi e non costituiscono termine di paragone per il lavoro finale. La presente bozza ci
sol leva da ogni responsabi l i tà su future contestazioni per error i non segnalat i sul presente fogl io.

VISTO SI APPROVA DATA FIRMA

IL CONTORNO AZZURRO DELIMITA IL FORMATO DELL’ETICHETTA FUSTELLATA
LA PRODUZIONE AVVERRÀ SOLO DOPO LA CONTROFIRMA DELLA PRESENTE

ETICHETTE TIPOGRAFIA

424 - 1P

2

2.500 ....

NESSUNA 00 NESSUNA 00

FR 105 x 80 / RT 82 x 63

TELATA TRAMÈ BIANCA

RATTI ALESSANDROLA FRALLUCA f.bellini@lafralluca.com

00
DATA BOZZA VERSIONE
05/07/2012 TIPO 2BOZZA ETICHETTA 10-12 GG LAV.

PASSO

ADESIVO

80

ENOLOGICO

FRANCESCA BELLINI
SPETT.LE:
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GRIGIO
PANTONE

COOL GRAY 8

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

E GARANTITA

2010

contiene solfiti
contains sulfites

Prodotto in Italia

DENOMINAZIONE DI ORIGINE
CONTROLLATA E GARANTITA

imbottigliato all’origine da
“La Fralluca” Suvereto, Toscana

750 ML ITALIA 14,5% Vol

2010
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Suvereto Toscana
www.lafralluca.com

CONSEGNA A Loc. Barbiconi
153 - 57028 SUVERETO

INDIRIZZO
Via A. Bragazzi, 2 - 56123 PISA




	 	 	 	

Annata	 	 	 2011

Denominazione	 	 Suvereto Sangiovese DOCG

Provenienza uve
 
 Vigna Romano

Vitigno	 	 	 100% Sangiovese	 	 	

Epoca raccolta  	 	 Prima settimana di settembre	 	 	

Resa di uva per ettaro	 40 quintali	 	 	 	 	

Vinificazione		 	 Fermentazione in acciaio a temperatura controllata. Rimontaggi a bagnare il 
	 	 	 	 cappello 1-2 volte al giorno.

	 	 	 	 Fermenazione malolattica in barrique.

Affinamento	 	 	 18 mesi in barrique e tonneau di rovere francese nuovi e di secondo passaggio

	 	 	 	 In bottiglia per 24 mesi

Gradazione alcolica		 13,5 % vol. 	

	 	 	 	


