PREGIATO
ROSSO CALABRIA IGP

Lagricoltura
é Darte di saper 3

PREGIATO

ROSSO

CALABRIA IGF

Tipo: Rosso

Classificazione: Indicazione Geografica Protetta

Zona di produzione: Strongoli, in provincia di Crotone
Altitudine: In Collina a circa a 150 M slm

Terreno: Mediamente argilloso e calcareo

Vitigno: Nerello Calabrese e Cabernet

Sistema di allevamento: Cordone orizzontale speronate
e alberello con esposizione Sud-Est

Densita d’impianto; 4500/5000 piante/ha
Resa per ettaro: 75/80 quintali

Metodi di difesa: Lotta antiparassitaria integrata
ad impatto ambientale controllato

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

Vinificazione: Le Uve vengono diraspate e lasciate
macerare a Temp. 18-22°C, eseguendo ripetuti
rimontaggi per 14-18 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 12 mesi e 3 mesi in barrique di seconda
generazione. L'imbottigliato viene normalmente
stoccato per circa 3 mesi prima dell'immissione sul
mercato

Note sensoriali:
Colore: Rosso Intenso con riflessi purpurei
Profumo: Intriganti sfumature di frutta matura e spezie

Gusto: Ben strutturato dal tannino equilibrato e dal
retrogusto fruttato con richiami speziati

Abbinamenti: Ideale con i primi piatti saporiti, carni
rosse, selvaggina, formaggi di media e lunga
stagionatura, sposando  benissimo  pietanze
consociate con cioccolato fondente

Temperatura di servizio: 18-20 °C

Gradazione Alcolica: 14,5% Vol.



