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Calabria IGP Rosso

&
CANTINE DE LUCA

Tipo: Rosso

Classificazione: Indicazione Geografica Protetta

Zona di produzione: Ciro e Melissa

Altitudine: In collina a circa a 150 M slm

Terreno: Argilloso

Vitigno: Nerello Calabrese e Gaglioppo

Sistema di allevamento: Alberello

Densita d’'impianto: 4000 piante/ha

Resa per ettaro: 70 quintali

Metodi di difesa: Deriva da un metodo di coltivazione
con regole ben precise che esclude l'uso di antipa-
rassitari e/o concimi chimici di sintesi. Per la difesa si
agisce preventivamente con trattamenti antiparassi-
tari 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: Vinificazione con diraspatura e pigiatura
soffice a cul segue una fermentazione per 3
settimane a temperatura controllata in vasche di
acciaio

Affinamento: Affinamento post fermentazione,70% in
acciaio per circa 22 mesi e il restante 30 % in
barrique, media tostatura allier francese di secondo
passaggio per 12 mesi, con una permanenza in
bottiglia di 2 mesi prima della commercializzazione

Note sensoriali:

Colore: Rosso rubino molto intenso

Profumo: Elegante con complesse sfumature di
confetture di frutta rossa, incorniciate da spezie e
note tostate

Gusto: Intenso e avvolgente di grande corpo e
struttura, aromi complessi, finale persistente, con
chiusura speziata e tostata

Abbinamenti: Ideale con | primi piatti saporiti, carni
rosse, selvaggina e formaggi di media e lunga
stagionatura

Temperatura di servizio: 18-20 °C

Gradazione Alcolica: 14 % Vol.



