TERRE DI COSENZA DOP

DOLCEMARE

SPADAFORA

— 1915 —

DOLCEMARE

Dolcemare, un vino bianco partico’are, al naso ﬂareale e fruttato, al pa/ato freschezza
gustati i caratteristiche otgano’etﬁc’le in antitesi tra lovo, bilanciate e
mai in eccesso [un laltra. TI segreto risi nella tecnica di vinificazione, una ppia raccolta
delle uve Greco e Malvasia, in due periodi dij i della maturazione, a ﬁ'ne agosto k prima
raccolta, per ottenere le note acide ed i profumi ﬂorea/i; a ﬁne settembre la seconda racco
uve pits mature, tah ire la spiccata morbi i mi fruttats,

Por apprezzarne k parﬁco’ari caratteristiche otgano/ei‘h'che consig’iama una temperatura di
servizio sa.

Classificazione: Terre di Cosenza D.O.P. - Sottozona DONNICT;

Tipolo ia: bianco;

Bottiglie Prodotte: 10.000

Territorio: Donnici & un teritorio collinare a sud di Cosenza, tra la Valle del Savuto e la

catena costiera, la cui elevata escursione termica e la pa.rticoiare esposizione lo rendono

particolarmente vocato alla coltivazione della vite;

Vitigni: Greco Bianco e Malvasia;

Metodo di Coltivazione: sistema di allevamento ad alberello, resa media per ettaro

ridotta volutamente a 80 quintali di uva;

Periodo di Vendemmia: due i momenti della raccolta, fine agosto e fine sel‘teml)re, in

mo cogli e peculiariti iverso livello di maturazione uve;

Vinificazione: pressatura soffice delle uve con successiva vinificazione in bianco;

Fermentazione: esclusivamente in acciaio con costante controllo della temperatura;
inamento: prima in acciaio per tre mesi, poi in ]:)ottiglia per armonizzare il quadro

otganolettico i

e mc gtre ,

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Colore: bianco con riflessi verdogno]i in gioventi, tendenti al dorato in evoluzione;
Profumo: il Louquet & ampio e comy lesso, note Hoteali si fondono con sentori di é:utta a

ianca, un delicato equili 'oﬁi i;
Sapore: freschezza e morbidezza bilanciata da una nota acida nel Einale;
Aﬁ)inamenti Gastronomici: ottimo aperitivo, l'abbinamento ideale & con i piatti della
cucina marinara, crostacei e pesce d sapore delicato, meglio sealla griglia, come la
seppia, oppure con una buona trota salmonata al cartoccio;
Temperatura di Servizio: servire molto lt.resco, consig]jatl 45°C.
Gmmme Alcolica: 13% vol.
Premi e Riconoscimenti: recensito dalle principa,li guide di settore con valutazioni
inghiere, siamo convinti sard un vino che ci dara i istazioni




