MELISSEO
CIRO D.0.C. ROSSO SUPERIORE

Tipo: Rosso
Classificazione: Denominazione di Origine Controllata

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

Altitudine: In collina a circa a 200 M slm
T— Terreno: Mediamente argilloso e calcareo

Vitigno: 100% Gaglioppo

Sistema di allevamento: Cordone orizzontale speronato e

alberello con esposizione a Sud-Est

Densita d’impianto: 4500/5000 piante/ha
(uitine De L Resa per ettaro: 75/80 quintali
Metodi di difesa: Deriva da un metodo di coltivazione con
regole ben precise che esclude '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 biologica (Uso di organismi
viventi antagonisti dei parassiti)
Epoca di vendemmia: 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 7-10 gg con successiva svinatura e

\*é C li S%EO pressature delle vinacce. Il mosto ottenuto completa la

fermentazione a temperatura controllata in cisterne di

CIRO acciaio termo condizionati

Affinamento: Dopo la fermentazione malolattica, si
ROSSO SUPERIORE procede al travaso con successivo affinamento in acciaio
per 15 mesi e 5 mesi in barrique di seconda generazione.
L'imbottigliato viene normalmente stoccato per circa 3
mesi prima dell'immissione sul mercato

VINO BIOLOGICO Note sensoriali:
\gricola De Luca Colore: Rosso intenso
oS Profumo: Etero persistente

Gusto: Caldo, di notevole struttura dai tannini morbidi
con finale ricco molto persistente

Abbinamenti: Ideale con i primi piatti saporiti, salumi
piccanti, selvaggina, grigliate di carne e formaggi
stagionati

Temperatura di servizio: 18-20 °C
Gradazione Alcolica: 14 % Vol.




