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2022 
 

Denominazione: IGT Calabria Rosato. 

 

Uvaggio: Nerello Mascalese 100%. 

 

Area di produzione: Villa San Giovanni, Borgo 

di Piale. 

 

Altitudine: c.120 mt s.l.m. 

 

Clima: Clima di collina, moderato dalla vicinanza 

dello Stretto di Messina, con una costante 

ventilazione. 

 

Suolo: Sabbia e Ghiaia. 

 

Sistema di allevamento: Guyot a spalliera. 

 

Vendemmia: Uve raccolte manualmente a fine 

settembre. 

 

Vinificazione: Fermentazione in acciaio a freddo 

senza macerazione sulle le bucce.  

 

Affinamento: In acciaio 5 mesi e bottiglia per 1 mese. 

 

Caratteristiche organolettiche:  

- Visive: Rosa ramato. 

- Olfattive: Fine e fruttato al naso, con note di arancia e sentori di fragola e melograno. 

- Gusto-olfattive: Fresco ed elegante al palato, presenta grande persistenza gustativa ed 

un piacevole retrogusto agrumato. 

  

Gradazione alcolica: 12 % VOL. 

 

Temperatura di servizio: 8/10 °C. 

 

Abbinamenti gastronomici: Antipasti e primi piatti a base di pesce, cruditè di pesce, 

crostacei e formaggi freschi. 

 

Numero di bottiglie prodotte: 900. 
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Name: IGT Rosè Calabria. 

 

Blend: Nerello Mascalese 100%. 

 

Area of production: Villa San Giovanni, Borgo di 

Piale. 

 

Altitude: c.120 mt a.s.l. 

 

Climate: Hilly climate, moderated by the 

proximity of the Strait of Messina, with constant 

ventilation. 

 

Soil: Sand and Gravel 

 

Breeding system: Espalier Guyot. 

 

Harvest: Grapes harvested manually at the end 

of September. 

 

Winemaking: Fermentation in cold steel without 

maceration on the skins. 

 

Refinement: In steel for 5 months and in bottle for 1 month. 

 

Organoleptic characteristics:  

- Visual: Coppery pink. 

- Olfactory: Fine and fruity on the nose, with notes of orange and hints of strawberry and 

pomegranate.  

- Taste-olfactory: Fresh and elegant on the palate, it has great persistence on the palate 

and a pleasant citrus aftertaste.  

  

Alcoholic content: 12 % VOL. 

 

Service temperature: 8/10 °C. 

 

Gastronomic combinations: Fish-based appetizers and first courses, fish crudités, 

shellfish and fresh cheeses. 

 

Number of bottles produced: 900. 

 

 


