Ca’ Montebello

uttafuoco

Denominazione
di Origine Controllata

Tipologia:

Oltrepd Pavese DOC
Vitigno:

barbera, croatina, uva raraa
Nel Bicchiere:

Rosso fermo

VINIFICAZIONE

La vendemmia avviene nella ultima
decade di settembre quando

si raggiunge il giusto grado

di maturazione.

Le uve dopo essere state diraspate e
pigiate, subiscono una macerazione
dagli otto ai dieci giorni in funzione
delle caratteristiche dell’annata.

Il vino viene affinato per il 70% in
vasche di acciaio e per il 30%

in barriques per circa 7/8 mesi ;
assemblati riposeranno per ulteriori 2
mesi in bottiglia.

CARATTERISTICHE
ORGANOLETTICHE

Di colore rubino impenetrabile;

al naso dimostra una splendida intensita
con note speziate, confettura di amarena
e prugne, al palato corposo e di grande
struttura.

ABBINAMENTI

Ottimo 'abbinamento con ravioli, carni
rosse, salumi caldi, cacciagione

e formaggi stagionati.

Denominazione
di Origine Controllata

Typology:

Oltrepo Pavese DOC

Grape varieties:
Barbera, Croatina, Uva rara
In the glass:

Still Red

VINIFICATION

Harvesting takes place towards the last
10 days of September,

when the grapes have reached

a perfect maturation.

The grapes, after being de-stemmed
and crushed, undergo maceration

Sor eight to ten days

depending on the characteristics of the
vintage, the wine is then aged 70%
in stainless steel tanks and 30%

in barriques for about 7/8 months

it is then blended and left to rest for
a further 2 months in bottles.

ORGANOLEPTIC

FEATURES

An impenetrable ruby red; to the nose it
demonstrates a splendid intensity

with spicy notes mingled with marasca cherry
and plum jams. To the palate it is full
bodlied and well structured.

FOOD PAIRING

Perfect with ravioli, red meats,
hot salami dishes,

game and seasoned cheeses.
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