MAREMMA TOSCANA

Denominazione di Origine Controllata

Rosato

Uvaggio: Rosato di Sangiovese.

Vendemmia: rigorosamente eseguita a mano in cassetta.
Vinificazione in rosato di uve di Sangiovese selezionate e
raccolte tra la fine di settembre ed i primi di ottobre.
fermentazione a temperautra rigorosamente controllata in tini
di acciaio inox termocondizionati.

Affinamento: maturazione sur lies per sei mesi,
stabilizzazione naturale.

Gradazione: 13,50% vol.

Zona di produzione: Roccastrada (GR) Toscana.

Natura del terreno: argilloso calcareo con buona presenza di
scheletrofine.

Sistema di allevamento: cordone speronato.

Numero piante: 5.682 viti per ettaro.

Resa uva: 70 quintali per ettaro.

Sensazioni di degustazione:

sentori floreali e fruttati che formano una sottile e delicata
nuance. Buona la spalla acida, vivace ed armonico con sentori
floreali di frutta fresca a bacca rossa.

Abbinamenti gastronomici:

aperitivi, antipasti a base di pesce, secondi a base di carni
bianche, crostacei e formaggi freschi.

Temperatura di servizio: tra 8° e 10° C.
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