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UVAGGIO

ROSSETTO 100%

ZONA DI PRODUZIONE
MONTEFIASCONE
SUPERFICIE DEL VIGNETO
3 HA

ALTITUDINE DEL VIGNETO
300 METRI S.L.M.
TIPOLOGIA DEL TERRENO
FRIABILE, RICCO DI SCHELETRO
SISTEMA DI ALLEVAMENTO
CORDONE SPERONATO
DENSITA DEI CEPPI

4,200 PERHA
PRODUZIONE PER ETTARO
200.LI

RESA UVA IN VINO

18%

ETA MEDIA DELLE VITI

24 ANNI

LAZIO
INDICAZIONE
GEOGRAFICA
PROTETTA

EPOCA DELLA VENDEMMIA
TERZA DECADE DI SETTEMBRE
ALCOOL SVOLTO

12,60%

ACIDITA TOTALE

6,30 GR/LT

ESTRATTO SECCO

45,30 GR/LT

ZUCCHERI RESIDUI

182 GR/LT

PH

3.74

L’UVA E IL VIGNETO

Da un vigneto relativamente giovane, condotto secondo le
pil. moderne tecnologie, posto su un’area collinare
adiacente al Lago di Bolsena, otteniamo uve
perfettamente integre e sane da avviare all’appassimento.

LA VINIFICAZIONE

Appassimento delle uve in fruttaia, agevolando lo sviluppo
della muffa nobile, che raggiunge prima della pressatura
una percentuale del 45-60%. Selezione degli acini con
eliminazione di quelli secchi. Pressatura dei grappoli interi
con torchio idraulico manuale.

Fermentazione in tonneau da 5 hl, di quinto passaggio e
relativo invecchiamento sui lieviti per dodici mesi.

IL VINO

Al naso si presenta con sensazioni che ricordano la frutta
esotica, al gusto risulta pieno, cremoso. E un vino
avvolgente ed armonico che nel finale chiude con
sensazioni tipiche del miele.



