Cantine

COSIMO TAURINO

A64 Cosimo Taurino

Salento IGP Rosso

Erstes Herstellungsjahr: 2002

Durchschnittliche Anzahl der Flaschen pro Jahr produziert: 36.000
Ort der Produktion: Guagnano (Le), Italien

Trauben, aus denen es hergestellt wird: Negroamaro Gberwiegend
Weinberg Ausrichtung: Nord-Std

Altimetry des Weinbau: Ebene

Art der Flache: mittlere Textur

Das Anbausystem: apulische Baumchen und Spornkordon
Pflanzendichte: 5000 Pflanzen pro Hektar

Alter der Weinstocke: 30 Jahre

Produktion pro Hektar: 75 Zentner

Erntezeit: zweite Oktoberwoche

Gartank Material: Edelstahltanks mit Autokontrollierter Temperatur
Gartemperatur: 25°C

Temperatur regulierungs system: Automatisches Kiihlsystem
Girung und Mazerationzeit: Garung 10-15 Tage, Mazeration 8-10 Tage
Malolaktische Fermentierung: Ja

Reifung: Geeignet fir lange Reifung

Geruchs- und Geschmackstest
Farbe: Intensives rubinrot
Duft: Volles und kontinuierliches Aroma
Geschmack: trocken, elegant, bitterem Nachgeschmack

Gastronomie
Klassifizierung: trocken rot
Serviert mit: Gebratenem Rot Fleisch und gemischtem Grillfleisch
Serviertemperatur: 18-20° C
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