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LE VIGNE DI
SAMMARCO
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VINO SPUMANTE DI QUALITA
METODO CLASSICO ROSE PAS DOSE’ MILLESIMATO

Note organolettiche

Colore rosa con riflessi ramati, spuma abbondante con perlage fine,
elegante e persistente, bouquet complesso con suadenti note di mirtilli,
liquirizia e crosta di pane. Cremosita e freschezza le caratteristiche tattili e
gustative. Finale lungo e pieno. Chiude l'assaggio una delicata nota di the
nero e macchia mediterranea.

Abbinamenti gastronomici

Un abbinamento elegante con carpaccio di pesce spada, risotto ai frutti
di mare, petto d'anatra con salsa all'arancia o al melograno e formaggi
freschi di capra.

Temperatura di servizio: 8°C.

Classificazione: Vino Spumante di Qualita - Metodo Classico Rose Pas
Dosé Millesimato.

Uve: Negroamaro 100%

Zona di produzione: Cellino San Marco (BR).

Vinificazione: Raccolta dell'uva a mano in cassetta seguita da pigiatura
e diraspatura, e poi una soffice pressatura. Il mosto fiore viene fatto
decantare staticamente tramite la bassa temperatura alla quale segue
lavvio della prima fermentazione alcolica attraverso l'utilizzo di lieviti
selezionati. La fermentazione avviene in vasche

d’acciaio e a temperatura controllata di circa 14-16°C. La fermentazione
continua in bottiglia affinandosi sui propri lieviti sino alla sboccatura.

Tasting notes

Pink color with copper highlights, abundant mousse with fine, elegant,
and persistent perlage. A fine and complex bouquet with alluring notes of
blueberries, licorice, and bread crust. Palate: Creaminess and freshness
define the tactile and gustatory characteristics. Long and full finish, with a
delicate hint of black tea and Mediterranean scrub at the end. ! : (( .

Food pairing LE VIGNE DI SAMMARCY
An elegant pairing with swordfish carpaccio, seafood risotto, duck breast
with orange or pomegranate sauce, and fresh goat cheeses.

Serve at: 8°C.
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Appellation: Quality Sparkling Wine - Classic Method Rosé Pas Dosé
Millesimato.

Varietal composition: 100% Negroamaro.

Vineyards location: Cellino San Marco (BR). MILLESIMAT
Vinification: Hand-picked grapes are harvested in crates, followed by
crushing and destemming, and then a soft pressing. The free-run juice

is statically clarified at low temperatures, after which the first alcoholic
fermentation is initiated using selected yeasts. Fermentation takes place
in stainless steel tanks at a controlled temperature of approximately
14°C-16°C. The fermentation process continues in the bottle, aging on its
lees until disgorgement.

VINO SPUMANTE DI Q
METODO CLASS




