
Rebsorte: Blend aus autochthonen roten 
Rebsorten, darunter Aglianico, Negroamaro, 
Nero di Troia und Primitivo

Anbaugebiet: Contrada „Montevella“ auf dem 
Gebiet von Acquaviva delle Fonti

Bodenart: Tiefgründiger Boden, bestehend aus 
Schluff und hellem Ton

Erziehungssystem: Gespornter Kordon

Rebstöcke pro Hektar: 4300

Ertrag pro Hektar: 60 dz/ha
          
Lese: Die Ernte erfolgt von Hand in Kisten in 
der letzten Augustwoche / ersten 
Septemberwoche

Weinbereitung: Schonende Pressung der 
Trauben. Alkoholische Gärung in 
Edelstahltanks bei kontrollierter Temperatur

Flaschengärung: Zweite Gärung in der 
Flasche und Reifung auf der Hefe für 24, 36 
oder 48 Monate

Verkostungsnotizen:

Aussehen: Leuchtendes Korallenrosa, belebt 
durch eine anhaltende und feinperlige Mous-
seux

Duft: In der Nase intensive Aromen von 
Rosenblättern, Himbeere und Kirsche, 
kombiniert mit Nuancen von rosa Grapefruit 
auf einem Hintergrund von feinem Gebäck

Geschmack: Am Gaumen vollmundig und rund, 
mit einem schmeichelnden Mousseux e einem 
salzigen Abgang, der durch zitrusartige 
Nachklänge veredelt wird

“Montevella”
Rosè brut - bio
Traditionelle Flaschengärung
Millesimato
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