
CODICE DESCRIZIONE GRADAZIONE
PRODOTTO
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CAPACITÀ

PESO (KG)

ALTEZZA (CM) DIAMETRO (CM) CODICE EAN

ALTEZZA

PESO (KG)
13,5°

36x25x17

75 cl 29,9 8,3 8051166 522075

174

1,38AGLIANICO DEL SANNIO ROSATO 
CARTONE (VERSIONE BOTTIGLIA VERTICALE)

CODICE EAN
8051166 522068

N. BOTTIGLIE
6

PALLET 80X120
COMPOSIZIONE

5 STRATI DA 20 CARTONI

APOLLO ROSATO
Aglianico del Taburno D.O.C.G.

Vitigno:
Aglianico in purezza coltivato nelle aree vitate collinari del territorio a 
denominazione di origine controllata del versante nord-est del Monte 
Taburno, su terreni calcareo-argillosi e sabbia in piccole percentuali,
a seconda delle aree di coltivazione.

Caratteristiche:
Si  presenta  con  un  colore  rosa  tenue  con  riflessi  rubino,  dovuto  ai 
caratteristici polifenoli del vitigno; il naso, di notevole intensità e per-
sistenza, evoca sentori di frutti rossi con accenni di aromi floreali di 
rosa e viola. In bocca si dimostra capace di sorprendere per la sua 
autorevolezza:  si  mantiene  fresco  e  delicato  ma  allo  stesso  tempo 
incisivo grazie al grado alcolico di spessore. Il finale piacevolmente 
ricco e lungo completa l’esperienza gustativa.

Vendemmia e vinificazione:
Le  uve  sono  raccolte  in  cassette  nell’ultima  settimana  di  Settembre 
per ottenere un vino equilibrato in corpo e acidità.  In cantina avviene 
una pigiatura soffice delle uve con breve macerazione a temperatu-
ra controllata seguita dalla separazione del mosto fiore; si prosegue 
utilizzando la tecnica del salasso con la fermentazione primaria che 
avviene in assenza di ossigeno. Al termine di questa comincia la fer-
mentazione  malolattica  per  migliorare  l’indice  di  morbidezza  vista 
l’acidità  fissa  abbastanza  elevata.  Il  tutto  viene  completato  da  una 
stabilizzazione microbiologica e dal successivo affinamento in botti-
glia di alcuni mesi.

Abbinamento:
Versatile protagonista della tavola, si consiglia sia con primi piatti che 
con  secondi  di  pesce  elaborati  e  carni  bianche.  Da  provare  anche 
l’abbinamento con formaggi di media stagionatura.

Temperatura di servizio:
Servire a 11°/12° C.


