MELISSA
ROSSO

Tipo: Rosso

Classificazione: Denominazione di Origine Controllata
Zona di produzione: Melissa, in Provincia di Crotone
Altitudine: In Collina a circa a 180 M slm

Terreno: Mediamente Argilloso Calcareo

ot

Vitigno: Gaglioppo e Greco Bianco

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: Fine settembre e Prima decade

di ottobre

Modalita di raccolta: Manuale

Vinificazione: Le Uve vengono diraspate e lasciate macerare
a Temp. 18-22°C, eseguendo ripetuti rimontaggi per 6-8
gg con successiva svinatura e pressature delle vinacce. Il
mosto ottenuto completa la fermentazione a temperatura
controllata in cisterne di acciaio termo condizionati

Affinamento: Dopo la fermentazione malolattica, si procede
al travaso con successivo affinamento in acciaio per 8
mesi. L'imbottigliato viene normalmente stoccato per
circa 2 mesi prima

dell'immissione sul mercato

Note sensoriali:

Colore: Rosso Rubino

Profumo: Delicati sentori di frutta
Gusto: Fruttato e floreale

Abbinamenti: Particolarmente indicato con tutta la cucina
mediterranea.

Temperatura di servizio: 18-20°
Gradazione Alcolica: 13% Vol.




