
ROSÈ
CUVÉE
VINO SPUMANTE BRUT

denominazione
Rosè Cuvée Spumante

note gustative
vista
Spumante dal perlage fine e persistente 
di colore rosa tenue.

olfatto
Profumo di buona intensità, fresco �e 
fine. Dominano i piccoli frutti rossi con 
fragola, lampone e mirtillo. �Seguono 
eleganti note floreali di rosa �e leggero 
speziato meditteraneo.

gusto
Al gusto è morbido, fresco con acidità 
presente. Sottile, leggero e leggermente 
salato con finale asciutto. Vino di 
eccellente bevibilità che riprende �al gusto 
le note olfattive.

acidità
5,5 g/l

residuo zuccherino
11 g/l

gradazione alcolica
12 % vol.

vinificazione
resa per ettaro
100 q.li/Ha

epoca di vendemmia
Fine di settembre.

fermentazione
Assenza prima fermentazione, 
criomacerazione per 12 ore a 10 °C  �in 
presenza delle bucce.

affinamento
In serbatoi d'acciaio per un perido �di 
3 mesi.

presa di spuma 
Metodo Martinotti (Charmat): lenta 
fermentazione naturale in autoclave a 
temperatura di 12-14 °C. Pressione in 
bottiglia 5 atm.

zona di
produzione
ubicazione
Nella zona litoranea a 35 km dalla città 
di Taranto. 

altimetria
Sul livello del mare.�

esposizione
Nord-Sud.

tipologia suolo
Terreno argilloso sabbioso, con presenza 
di tufo.

densità d’impianto
5.000 piante/ettaro.

forma di allevamento
Guyot.

degustazione
abbinamenti
Ideale come aperitivo. Si abbina �ad 
antipasti di crudità e primi piatti �a base 
di pesce.

temperatura di servizio
5-8 °C.  Stappando la bottiglia al 
momento del consumo. 

bicchiere
Tulipano ampio a bocca richiudente.
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