CIRO
D.0.C. ROSATO

CIR(

Denominazione di Origine Confrollafa

Tipo: Rosato

Classificazione: Denominazione di Origine
Controllata

Zona di produzione: Melissa, in provincia di Crotone
Altitudine: In collina a circa a 150 M slm
Terreno: Mediamente argilloso e calcareo
Vitigno: 100% Gaglioppo

Sistema di allevamento: Cordone orizzontale
speronato con esposizione a Sud-Est
Densita d'impianto: 5000 piante/ha

Resa per ettaro: 80/85 quintali

Metodi di difesa: Lotta antiparassitaria ad
impatto ambientale controllato

Epoca di vendemmia: Meta di settembre, prima
settimana di ottobre

Modalita di raccolta: Manuale

Vinificazione: Le uve vengono diraspate e lasciate
macerare 8-10 ore. Dopo la pressatura soffice, il
mosto fiore ottenuto, viene chiarificato tramite
decantazione statica a freddo, con awvio della
fermentazione a temperatura controllata, fino al
completamento della stessa

Affinamento: A termine della fermentazione il vino
viene tenuto sui lieviti per circa 1-2 mesi con
successivo  affinamento  in  acciaio, fino
all'imbottigliamento. L'imbottigliato viene
normalmente stoccato per circa 15/20 giorni
prima dell'immissione sul mercato

Note sensorial:
Colore: Rosa Intenso
Profumo: Delicato dalle piacevoli note fruttate

Gusto: La freschezza e la giusta sapidita in armonia
con il fruttato lo rendono piacevole e facile da bere

Abbinamenti:Particolarmente indicato per aperitivi,
piatti delicati a base di carni bianche e pesce

Temperatura di servizio: 13-15 °C
Gradazione Alcolica; 13 % Vol.



