AREA D'ORIGINE:
San Demetrio Corone (CS)

SUOLO:
Collinare, 500 m s.l.m., terreni argillosi.

VITIGNI: Magliocco.
VINIFICAZIONE: Raccolta manuale

in cassetta, diraspatura delle uve e
successiva fermentazione e macerazione
del mosto. Dopo una prima fase di
macerazione classica si prosegue con una
fase di "cappello sommerso”, la cui
durata ¢ variabile secondo la caratteristi-
che del millesimo. Fermentazione
malolattica e affinamento in botti di
rovere. Imbottigliato almeno ad un
anno di distanza dalla vendemmia e
successivo affinamento in bottiglia.




