LE VIGNE DI
SAMMARCO
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FUORIROTTA

VINO ROSATO FRIZZANTE

OTTENUTO CON METODO CHARMAT INDICAZIONE
GEOGRAFICA PROTETTA

Note organolettiche

Cerasuolo vivace. Lampone, gelso rosso e melograno seguito da
un delicato profumo di bergamotto definiscono il suo ventaglio
olfattivo. Succo di frutta fresca e sapida. Equilibrio e corpo
caratterizzano la buona struttura del rosato.

Abbinamenti gastronomici
Ottimo vino da tutto pasto, indicato per minestre, carni bianche e
formaggi delicati.

Temperatura di servizio: 10°C.

Denominazione: Salento I.G.P.

Composizione varietale: 50% Susumaniello - 50% Primitivo.
Ubicazione vigneti: Cellino San Marco (BR)..

Allevamento: Spalliera (4.500 ceppi per ha).

Vendemmia: Seconda decade di Settembre.

Vinificazione: Le uve vengono diraspate, pigiate e pressate in
maniera soffice. Il mosto cosi ottenuto viene raffreddato a 10°C per
consentire una naturale chiarificazione. La fermentazione alcolica
avviene in serbatoi di acciaio inox a 15°C.

Affinamento: In serbatoio dacciaio fino I'imbottigliamento.

Tasting notes

Vivid cherry-coloured. Raspberry, red mulberry and pomegranate
followed by a delicate smell of bergamot define its olfactory range.
Fresh and sapid fruit juice. Balance and body characterize the good
structure of this rosé.

Food pairing
Excellent wine for all meal, suitable for soups, white meat and delicate
cheeses.

Serve at: 10°C.

Appellation: I.G.P. Salento

Varietal composition: 50% Susumaniello - 50% Primitivo.
Vineyards location: Cellino San Marco (BR).

Training: Espalier. (4.500 stumps).

Harvest: Second ten days of September

Vinification: The grapes are destemmed and softly pressed. The
must obtained is cooled at 10°C to allow a natural clarification. The
alcoholic fermentation takes place in stainless steel tanks at 15°C.
Aging: In steel until bottling.
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