Produttore
Enologo

Zona di Produzione
Terreno

Vitigno

Resa per Ettaro
Vendemmia
Vinificazione

Gradazione

Caratteristiche e
Affinamento

Az. Agricola Monte Soc. Agricola r.l.

Carmine Ferrara

Taburno, colline del comune di Ponte, esposizione sud-ovest 200-300 mt slm
Prevalentemente calcareo

Piedirosso 100%

80q.li

Inizi di ottobre, raccolta manuale in cassette

Fermentazione in tini di legno grandi

13%

Dopo la fermentazione in tini di legno, maturazione in acciaio prima di andare in
bottiglia.

Il Piedirosso, dal colore rosso rubino abbastanza marcato, ha profumi fruttati,
freschi e al tempo stesso intensi, con una evidente e netta nota di ciliegia.
L'ingresso in bocca € ampio con una struttura morbida che richiama le sensazio-
ni avvertite all'olfatto. Il finale offre una piacevolissima sensazione di equilibrio.

Bevuto anche leggermente fresco, gli abbinamenti, formaggi freschi, primi pi-
atti, pizza, ma anche pietanze di pesce e di carne.

PLUTONE

Producer

Enologist
Production Zone

Terroir, soil
Varietal grape
Grape yield
Harvest
Vinification

Alcool

Characteristic and
affinament

Taburno Sannio Piedirosso

Denominazione di origine Controllata

Az. Agricola Monte Soc. Agricola r.l.
Carmine Ferrara

Taburno mount, of Ponte, Sannio, Campania Region, with south-west exposure
200-300 msl

Predominantly limestone

Piedirosso 100%

80q.li hectare

Early october, manual harvest in cases

Gently pressed and placed in large vertical wood vats until the completion of
both the alcohol and malolactic fermentation

13%

After fermentation in wooden vats, and maturation in steel before going into
the bottle, where it remains quiet affinament. The color is deep ruby red with
slight violet hues. The nose is manifested by a rich aromas of elegant and in-
tense youthful aromas of red fruits, cherry. In the mouth it is large and the
structure is complex, with a final smooth and balanced excellently.

Drink also fresh, complete harmony with fresh cheese, pasta, pizza, but also fish
and meat dishes.

LINEA SUPERIORE OCONE




