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FRENTANA

1958 FRENTANA

SOIURI DE STRUGURI

%
Montepulciano

TIP DE VIN FORMAT
Vin rose sec 0,75 It

FRENTANA VALLEVO
CERASUOLO D’ABRUZZO

Cerasuolo d’Abruzzo DOC ,Frentano” este un vin rose
produs de Cantina Frentana, situata in regiunea Abruzzo,
Italia. Elaborat din struguri Montepulciano, acest vin se
remarca prin prospetimea sa fructata, echilibrul perfect
intre aciditate si corp, si versatilitatea in asocierile culinare.
Procesul de vinificare, care include o maceratie scurta (12- V8"6V0(
24 de ore) si fermentare la temperaturd controlata, SR’
pastreaza aromele pure de fructe de padure si
mineralitatea specifica terroir-ului local

TEMP. DE SERVIRE
12-14 °C

ZAHAR REZIDUAL

GRADUL ALCOOLIC

TERROIR 13% vol

VIILE: Viticultura se desfasoara in comunele Rocca San
Giovanni, Fossacesia, si San Vito Chietino, pe terenuri
argiloase, de mijloc, situate la altitudini intre 80 si 250 de
metri. Podgoriile sunt amplasate pe versanti colinari cu
expozitie sudica, beneficiind de clima mediterana si briza

CARACTERISTICI ORGANOLEPTICE

marina de la Costa dei Trabocchi, factori ce confera vinului CULOARE : Rosu-ciresa deschis, cu reflexe trasparente, tipice

complexitate si finete maceratiei scurte

PERIOADA DE RECOLTARE: Recoltarea manuali are loc in AROMA : Persistentd si intens fructats, dominatd de note de
lampon, coacaza rosu si fructe de padure, cu subtile accente

a doua decada a lunii octombrie, asigurand selectia optima
a strugurilor Montepulciano, cu grad de coacere ideal
pentru obtinerea unui rosat echilibrat.

minerale.

GUST : Rotund si uscat, cu aciditate vie, corp mediu si finis
armonios. Finalul lung si proaspat evidentiaza echilibrul
VINIFICATIE: Dupa o presare usoara, mustul este lasat la dintre fruct si mineralitate

macerat cu pielitele timp de aproximativ 12 ore.

Fermentatia are loc in rezervoare de otel inoxidabil la o

temperaturd controlatd de 13°C, pentru a pastra finetea ASOCIERI CULINARE
aromatica. Maturarea se realizeaza tot in otel timp de ) .
circa 6 luni, urmata de o perioada de invechire n sticla. Se potriveste excelent cu preparate din peste, fructe de

mare, aperitive usoare si branzeturi moi. De asemenea,
poate fi savurat alaturi de mancaruri pe baza de rosii sau ca
aperitiv racoritor.
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