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V I N I  I C O N A

Raccolta manuale e selezione delle uve su tavolo di 
cernita. Diraspatura e pigiatura soffice. Macerazione 
per 8-10 giorni alla temperatura di 25°C. Fermentazione 
alcolica e malolattica in serbatoi di acciaio inox a 
temperatura controllata. Maturazione in legno e 
ulteriore affinamento in bottiglia.

Il rispetto reverenziale per la Madre Terra e l’impegno 
per non alterarne il delicato equilibrio sono punti 
essenziali della nostra filosofia aziendale, che si 
rispecchia nel nome di questo vino. Abbiamo una 
relazione ancestrale con la Terra e in cambio essa offre 
ogni anno i suoi frutti migliori.

VARIETÀ: Aglianico

CRU: 50 are.

TERRENO: profondo, di struttura franco-argillosa.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato e Guyot.

DENSITÀ DI IMPIANTO: 5.000/5.700 piante per ha.

I G P  S A L E N T O  A G L I A N I C O  R O S S O
TERRA


