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UVAGGIO
SYRAH 100%

ZONA DI PRODUZIONE
CASTIGLIONE IN TEVERINA
SUPERFICIE DEL VIGNETO

10 HA
ALTITUDINE DEL VIGNETO

200 METRI S.L.M.
TIPOLOGIA DEL TERRENO

LAZIO
INDICAZIONE
GEOGRAFICA
PROTETTA

EPOCA DELLA VENDEMMIA
PRIMA META DI SETTEMBRE
VINIFICAZIONE

MACERAZIONE SULLE BUCCE
FERMENTAZIONE ALCOLICA

IN ACCIAIO INOX PER 15 GIORNI
FERMENTAZIONE MALOLATTICA
INTERAMENTE SVOLTA
AFFINAMENTO

SABBIOSO, MEDIA TESSITURA BARRIQUES DI PRIMO PASSAGGIO PER 18
SISTEMA DI ALLEVAMENTO MESI

CORDONE SPERONATO ALCOL SVOLTO
DENSITA DEI CEPPI 15,00 %

5.000 PER HA ACIDITA TOTALE
PRODUZIONE PER ETTARO 4,90 GR/LT

50 0.LI ESTRATTO SECCO
RESA UVA IN VINO 2043 33,00 GR/LT
60% 3 PH

ETA MEDIA DELLE VITI OGBA 3,75

10 ANNI

Gamipl

COTARELLA

L’UVAE IL VIGNETO

Dopo anni di esperienza sulla varieta Syrah maturata nei
nostri vigneti, abbiamo selezionato quelli nel comune di
Castiglione in Teverina per la produzione diquesto vino.
La particolare giacenza e composizione del suolo, ci
hanno permesso di ottenere uve molte mature e ricche

sotto l'aspetto fenolico.

LA VINIFICAZIONE

Le uve vengono raccolte manualmente e portate in
cantina in cassette di plastica.

Dopo la pigiatura vengono sottopode ad una prima fase
dimacerazione a freddo. Successivamente la temperatura
viene innalzata e continua la macerazione che prosegue

per 3 giorni oltre la fine della fermentazione alcolica.

A questo punto il vino viene messo in barrique di rovere
francese dove invecchia per 18 mesi.

IL VINO

Il colore & concentrato, intenso. A naso si presenta con
note di frutta matura, sentori speziati. Notevole I'impatto
gustativo. Il vino & caldo, ricco e avvolgente; il finale ¢
dolce e molto persistente.



