DENOMINAZIONE:
VITIGNO/UVAGGIO:
ZONA DI PRODUZIONE:

TIPOLOGIA TERRENO:

CLIMA:

COLTIVAZIONE:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE:

MATURAZIONE E AFFINAM.:

Note di degustazione:
COLORE:

PROFUMO:

SAPORE:

ABBINAMENTI E SERVIZIO:

ALCOOL e CAPACITA’:

NOTE SPECIFICHE:

JULIA

ROSE’

SPUMANTE METODO CLASSICO
PRIMITIVO
Colline dell’Alta Murgia Barese in Cassano delle Murge.

Prevalentemente calcareo leggermente argilloso
misto a sabbia e croste affioranti ad un’altitudine
da 350 a 500 mt/s.l.m. dove si producono vini di
precoce finezza e versatilita.

Sub-mediterraneo con estati calde ed inverni
temperati ad eccezione di gennaio che rappresenta
solitamente il mese pil freddo.

Spalliera con una densita di ceppi per ettaro di circa
1500-1600 piante ed una resa per ettaro di uva di
circa 80 q.li.

Nella seconda decade di ottobre con raccolta manuale
di grappoli di racemi di primitivo in cassette forate di
15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta
selezione dei grappoli.

In rosato con pressatura soffice e breve macerazione.
Fermentazione in vasche di acciaio inox a temperatura
controllata. Malolattica e travaso precedono
I’assemblaggio della Cuvée che a Marzo, aggiunto lo
“sciroppo di tiraggio”, viene imbottigliata, tappata
con il tappo a corona e coricata in catasta per la presa
di spuma.

Le bottiglie accatastate restano almeno 12 mesi nei
locali delle nostre cantine prima del “remouage”.
Successivamente sboccate e dosate “Brut”
ricevono il tappo a fungo e la gabbietta. Almeno due
mesi di affinamento ulteriore & infine necessario prima
di immettere questo particolare Metodo Classico sul
mercato.

Rosa antico delicato.

Bouquet intenso, fine, elegante, con note dominante
di piccoli frutti maturi quali ribes, fragoline di bosco
e lamponi con piacevoli fragranze di scorza d’arancia,
rosa e cumino.

Stoffa elegante ed ottima struttura con un piacevole
noncheé raffinato perlage; qualita esaltate ed
impreziosite da delicate note di spezie, di mandorla
dolce e di lievito, tutte componenti che conferiscono
grande armonia e notevole persistenza.

Per la sua freschezza e versatilita oltre che
accompagnare piatti a base di pesce, crostacei, &
particolarmente indicato per tutto il pasto, ma brillante
anche come aperitivo. Va servito alla temperatura di
10° C. Per una giusta conservazione del prodotto &
indispensabile tenere la bottiglia in luogo fresco.

12% VOL. - CL. 75

SPUMANTE PRODOTTO CON UVE BIOLOGICHE
TIPOLOGIA BRUT

ANZOLLA BARTOLOMEO

selezione élite



