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CIRO ROSATO

D.O.C.

Prodotto mediante la vinificazione in bianco di uve
Gaglioppo al 100%, con una vendemmia che si svolge
alla fine di settembre, il nostro Ciro Rosato fermenta
in serbatoi di acciaio a temperatura controllata per
preservare i profumi fruttati e trasferirli in bottiglia.
Di colore rosa con riflessi granati, offre un sapore
fruttato arricchito da chiare note di frutti di bosco e
profumi di fiori rossi.

Dal gusto secco intenso e persistente, questo vino si
abbina perfettamente ad antipasti leggeri e si sposa
magnificamente con i piatti della cucina
mediterranea.

UVAGGIO: Gaglioppo 100%

ZONA DI PRODUZIONE: Ciro Marina

PERIODO DI VENDEMMIA: fine settembre

COLORE: riflessi granati

CARATTERISTICHE: ha un profumo fruttato con
chiare note di frutti di bosco e profumi di fiori rossi e
un sapore secco intenso e persistente

GRADO ALCOLICO: 13% Vol.

TEMPERATURA DI SERVIZI0:10-12 °C

ABBINAMENTI CONSIGLIATI: adatto ad antipasti
leggeri e perfetto in abbinamento ai sapori della
cucina mediterranea
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