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CIRO

denominazione di origine controllata
BIANCO

Tipo: Bianco
Classificazione: Denominazione di Origine Controllata

Zona di produzione: Melissa zona D.0.C. Ciro,
in provincia di Crotone

Altitudine: In collina a circaa 170 M slm

Terreno: Tendente argilloso e mediamente calcareo
Vitigno: 100% Greco Bianco

Sistema di allevamento: Cordone orizzontale speronato
con esposizione a Sud-Est

Densita d’'impianto: 5000 piante/ha

Resa per ettaro: 75/80 quintalli

Metodi di difesa: Deriva da un metodo di coltivazione con
regole ben precise che esclude l'uso di antiparassitari
e/o concimi chimici di sintesi. Per la difesa si agisce
preventivamente con trattamenti antiparassitari di
origine naturale(Es. Rame, Zolfo, estratti di piante,
etc.) o impegnando la lotta biologicalUso di organismi
viventi antagonisti dei parassiti)

Epoca di vendemmia: Seconda decade di settembre
Modalita di raccolta: Manuale

Vinificazione: Le uve vengono diraspate e pressate in
modo soffice. Il mosto ottenuto viene chiarificato con
decantazione statica a freddo. Awio della
fermentazione a temperatura controllata in cisterne
di acciaio inox 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 sensoriali:
Colore: Giallo paglierino brillante
Profumo: Delicato dalle piacevoli note floreali e fruttate

Gusto: Equilibrato in freschezza, morbidezza e buona
persistenza al gusto olfattivo

Abbinamenti: Antipasti misti e salumi, primi piatti, carni
bianche, pesce e formaggi freschi o di media
stagionatura

Temperatura di servizio: 12-14 °C
Gradazione Alcolica: 12,5 % Vol.



