Vino ottenuto da uve Gaglioppo, provenienti da vigneti
collinari su terreni calcareo-argillosi allevati ad alberello,
ed una resa per etaro di 50 q.lj; sicuaci nella zona storica
di produzione del CIRO DOC. Le uve sono state raccolte
a mano in cassetta nella prima settimana di otcobre.
Macerazione sulle bucce di 2 settimane e successivo
affinamento in vasca di cemento per 10 mesi.

Gaglioppo

alberello

da 10 a 40 anni

argilloso-calcareo

da 5.500 a 7.500 ceppi\ha

0,5 kg (kg\pianta)

so circa (q\ha)

manuale in cassetta

spontanea con lieviti indigeni
cemento I0 mesi, bottiglia 7 mesi
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