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INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Note organolettiche

Questo vino dal colore rosso rubino intenso ¢ caratterizzato da
sentori di ciliegia dolce e note aromatiche di muschio e timo. ad
Molto invitante al palato, moderatamente dolce, ben equilibrato, (R
con un gusto fresco e avvolgente. RANCO RIZZE

Abbinamenti gastronomici

Consigliato con piatti a base di carne rossa e selvaggina e
formaggi stagionati. Secondo la tradizione: Formaggi stagionati
di pecora, come Canestrato Pugliese stagionato e Pasticciotti
leccesi (pasta frolla con crema pasticcera).

Temperatura di servizio: 18°C.

Denominazione: Puglia IGP Aleatico.

Composizione varietale: Aleatico 100%.

Ubicazione vigneti: Cellino San Marco (BR).

Vinificazione: Per ottenere una surmaturazione delle uve, la
vendemmia avviene intorno alla terza decade di settembre. La
raccolta manuale ¢ attentamente eseguita per selezionare le uve
migliori.

Affinamento: In acciaio inox - barrique.

Tasting notes S /PASSO

This deep ruby red coloured wine is characterised by sweet cherry o
hints and aromatic notes of musk and thyme. Very inviting on
the palate, moderately sweet, well-balanced, with a fresh and
enveloping taste.

ATICO

Food pairing

Recommended with red meat and game dishes, as well as aged
cheeses.

Traditional specialties: Aged sheep’s cheeses, such as aged
Canestrato Pugliese, and Pasticciotti Leccesi (shortcrust pastry
filled with custard cream).

Serve at: 18°C.

Appellation: Puglia 1.G.P. Aleatico

Varietal composition: Aleatico, 100% single-varietal.

Vineyards location: Cellino San Marco (BR).

Vinification: Crushing and de-stemming followed by 12-15 days of
resting over the skins. Then drawing, malolactic fermentation and
aging in barriques

Aging: In stainless steel - barrique.




