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Caratteristiche di produzione - Production characteristics
.G.T.

rosso - red

Calabrese

Reggio Calabria - Crotone

classificazione - appellation
tipo di vino - wine type
vitigno - grape

ubicazione dei terreni -
vineyard location
esposizione - exposure
altitudine - altitude
tipologia del terreno - soil

forma di allevamento -
training method

densita di impianto - vineyard
density

anno d’impianto - vineyard year
resa per ettaro - Yeld/ha

epoca di vendemmia -
period of harvest

tipo di raccolta - harvest method
vinificazione - vinification

affinamento - ageing

epoca di imbottigliamento -
released

invecchiamento - ageing po-
tential

tipo di bottiglia - Bottles

gradazione alcolica - alchol
level

temperatura di servizio -
Serving Temperature

soleggiata - sunny

200/300 mt. s.I.m.

mediamente argilloso - medium clayey
controspalliera Guyot - espalier Guyot

4.000 piante per ettaro - 4000 plants per hectare

1996
100 q.li, 2,5 kg per pianta - 100 q. ol
terza decade di settembre - third ten days of September

manuale - manual

Pidigiatura,macerazione per 12 gg con bucce in fer-
mentini di acciaio da 200 hl a 28 - The maceration is
made in stainless steel barrel of 2000 hl per 12 days at 28°

fine gennaio - end of January
2-3 anni - 2-3 years

Bourgogne
13% vol.

16-18 °C

Caratteristiche organolettiche - Description
rosso rubino - ruby

presenta sentori di frutta rossa di sottobosco e lieve
note speziate - red fruit aroma and soft spicy highlights

colore - colour
aroma - fragrance

gusto - faste

abbinamenti gastronomici -
serving suggestion

pieno, caldo e persistente - full body, warm and persistent

carni alla griglia, arrosti e formaggi - roast and grill meat,
cheeses
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Caratteristiche di produzione - Production characteristics
1.G.T.

bianco - white

Greco Bianco

Reggio Calabria - Crotone

classificazione - appellation
tipo di vino - wine type
vitigno - grape

ubicazione dei terreni -
vineyard location
esposizione - exposure
altitudine - altitude
tipologia del terreno - soil

forma di allevamento -
training method

densita di impianto - vineyard
density

anno d’impianto - vineyard year
resa per ettaro - Yeld/ha

epoca di vendemmia -
period of harvest

tipo di raccolta - harvest method
vinificazione - vinification

affinamento - ageing

epoca di imbottigliamento -
released

invecchiamento - ageing po-
tential

tipo di bottiglia - Bottles

gradazione alcolica - alchol
level

temperatura di servizio -
Serving Temperature

soleggiata - sunny

200/300 mt. s.I.m.

mediamente argilloso - medium clayey
controspalliera Guyot - espalier Guyot

4.000 piante per ettaro - 4000 plants per hectare

1995 - 1997
80 q.li, 2 kg per pianta - 80 q. ol
settembre - September

manuale - manual

Pidigiatura, macerazione per 12 ore con bucce a 10
gradi, svinatura e fermentazione in pulito a temper-
atura controllata. Fermentazione in vasche di acciaio
da 200 hl a 16-18° C. - The maceration is made for 12 hours
at 10°. Fermentation is made in stainless steel barrel of 200 hl
at16° 18°

fine dicembre - end of December

Bourgogne
12% vol.

12°C

Caratteristiche organolettiche - Description

colore - colour
aroma - fragrance
gusto - faste

abbinamenti gastronomici -
serving suggestion

giallo paglierino con riflessi verdolini - siraw yellow with
green reflex

profumo floreale ricco di aromi finali di agrumi - flo-
wers, rich of citrus fruit aroma

di oftima freschezza e persistenza nel finale - good
freshness and persistent

piatti base di pesce e carni bianche - fish and withe meat
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Caratteristiche di produzione - Production characteristics

classificazione - appellation
tipo di vino - wine type
vitigno - grape

ubicazione dei terreni -
vineyard location
esposizione - exposure
altitudine - altitude
tipologia del terreno - soil

forma di allevamento -
training method

densita di impianto - vineyard
density

anno d’impianto - vineyard year
resa per eftaro - Yeld/ha

epoca di vendemmia -
period of harvest

tipo di raccolta - harvest method
vinificazione - vinification
affinamento - ageing

epoca di imbottigliamento -
released

invecchiamento - ageing po-
tential

tipo di bottiglia - Bottles

gradazione alcolica - alchol
level

temperatura di servizio -
Serving Temperature

.G.T.
rosso - red

Calabrese
Comune di Reggio Calabria

soleggiata - sunny
terrazze sul mare a 200/300 mt. - terraces 200/300 mt

mediamente sciolto calcareo di tessitura fine e
scheletro abbondante - medium dissolved calavreus, fine
texture and rich frame

controspalliera Guyot - espalier Guyot
3.000 piante per ettaro - 3000 plants per hectare

2002
60 q.li - 60 q. al
prima decade di settembre - first ten days of September

manuale - manual
macerazione carbonica - carbonic maceration

fine ottobe - end of October
2-3 anni - 2-3 years

Bourgogne
12,5% vol.

10-12°C

Caratteristiche organolettiche - Description

colore - colour
aroma - fragrance
gusto - faste

abbinamenti gastronomici -
serving suggestion

rosso rubino - ruby
frutti rossi - red fruit
Armonico, delicato - harmonic and soft

Aperitivo, carni bianche e pesce - aperitiv, withe meet and
fish
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