
ROSSO NOVELLO

Scheda
Tecnica

Bottiglia

Peso della Bottiglia

Tappo

EAN Bottiglia

Scheda Tecnica della Bottiglia

Borgognotta Virgo 750 ml

600 gr

DIAM3

8033011211556

Classificazione

Colore

Vino fermo

Rosso

Uve

Gradazione alcolica

Montepulciano d’Abruzzo DOC

13%

Temperatura di servizio 18/20 °C
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LUNANUOVA

Valutazione

Note Sensoriali

Note Personali

Rosso violaceo intensoColore

More e frutti di bosco maturi

Fresco, fruttato e corposo
con acidità gradevole e

bilanciata

Olfatto

Flavour

VIGNETO
Tenuta Torri Cantine – Torano Nuovo
Età: 30 anni 
Densità d’impianto (ceppi/ha): 1000
Produzione per ceppo (Kg/pianta): 8-10
Produzione per ettaro (q/ha): 100-120
Tipologia di allevamento: Filare
Potatura: Cordone speronato
Tipo di agricoltura: Biologica
Certificazione: Biologica

COORDINATE GEOGRAFICHE
Altitudine: 290 m.s.l.m.
Esposizione della vigna: Sud/sud-est 
Area vigneti: Controguerra
Tipologia di terreno: Pietroso - medio impasto

VENDEMMIA
Selezione manuale dei grappoli raccolti dal 20 al 30 ottobre in un antico
vigneto di Controguerra con esposizione ottimale e resa medio-bassa.
Il terroir garantisce a queste uve escursioni termiche giornaliere che
unitamente alle tecniche di agricoltura biologica utilizzate in azienda
enfatizzano i tipici sapori e profumi delle uve Montepulciano.

VINIFICAZIONE
La tecnica di vinificazione del novello consiste nel disporre i grappoli di uva
non diraspati in un serbatoio ermetico saturo di anidride carbonica.
Durante la macerazione si ha una fermentazione alcolica particolare
con alto consumo di acido malico e produzione di glicerina.
L'uva viene quindi lasciata ancora a macerare in contenitori
con sola anidride carbonica ad una temperatura di circa 30-35°, l'alcol estrae
tutte le sostanze aromatiche della polpa e dell'epidermide.
Al termine di questa fase l’uva viene pigiata e da quel momento l'eventuale
residuo zuccherino si trasforma in alcol nel modo convenzionale.
Il vino viene successivamente imbottigliato in completa assenza di ossigeno.

Indicazione Geografica Tipica - Colli Aprutini


