
SCHEDA TECNICA

Nome: AZIENDA AGRICOLA BALDASSARRE
Denominazione: Cerasuolo d’Abruzzo DOC
Uve: Montepulciano nero 100%
Zona di produzione e altimetria: Rosciano (PE) – 350 m s.l.m.
Tipo di terreno: medio impasto - argilloso
Sistema di allevamento: spalliera
Resa per ha: 8.000-11.000 kg
Epoca della vendemmia: 15-25 settembre
Vinificazione: le uve raccolte a mano vengono e pigiate e pressate in modo 
soffice per separare il mosto dalle bucce. Il mosto ottenuto viene fermentato in 
vasche in acciaio a temperatura di 14-18 per 20-25 giorni, successivamente a 
fine fermentazione il vino viene travasato e lasciato su fecce fini in affinamento 
in vasche in acciaio per circa 3 mesi.

SCHEDA ORGANOLETTICA

Vista: colore rosa ciliegia vivace
Olfatto: profumo intenso e vivace, con sentori di ciliegia e sfumature floreali
Gusto: piacevole, di medio corpo, di buona acidità e persistenza.
Abbinamenti: formaggi freschi, zuppe di pesce, primi, carni bianche e pizza.
Gradazione alcolica: 13,5% vol. circa
Longevità in bottiglia: 2 anni dall’imbottigliamento se conservato in luogo 
fresco
Temperatura di servizio: 8-10° C

Allergeni: contiene solfiti
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