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Pocaio CIvETTA

Rosso Toscana IGT

Tipologia: Vino Rosso

Uvaggio: Sangiovese 80%, Syrah 20%

Vendemmia: Da inizio settembre a meta ottobre

Alcool: 12,5% vol.

Vinificazione: Fermentazione alcolica a temperatura
controllata in vasche di acciaio per circa
12 giorni. Macerazione sulle bucce per 10 giorni.
Fermentazione malolattica in acciaio

Maturazione: In acciaio inox per circa 6 mesi

Affinamento: In bottiglia per 1 mese
Colore: Rosso rubino con riflessi porpora

Olfatto: Intenso con note di frutta rossa matura

Gusto: Profilo gustativo intenso, buona la struttura,
morbido, equilibrato e persistente in bocca

Abbinamenti: Salumi, formaggi toscani, primi piatti,
carni bianche e rosse

Temperatura di servizio: 18-20 °C
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