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Linea Grotte di Santita

Marche 16T Rosato
Vino spumante di qualita biologico

Prodotto e confezionato da:

La Cantina dei Colli Ripani Soc. Coop. Ripatransone,
(AP) Iralia Product of Italy

#cantinadeicolliripani - colliripani.com

Zona di produzione

Ristretta area del Comune di Ripatransone.

Ti trovi nelle Grotte di Santitd, un intrico di
cunicoli preistorici che attraversano
Ripatransone. La struttura sotterranea

si estende per circa 2000mq sotto il suolo
urbano, creando percorsi ¢ labirinti, racconti
e leggende. Un luogo ancestrale come il
metodo utilizzato per realizzare questo vino
spumante dal perlage fine e persistente.

Da degustare agitando il contenuto che
porta in sospensione i lieviti, o lasciandoli sul
fondo, le Grotte di Santita accolgono i cam-
biamenti della storia. Ogni bottiglia ¢ unica,
diversa dalle altre e numerata e in ogni calice

una sensazione da cui lasciarsi attraversare.

Vitigni

Sar.)vese.

Vinificazione

Raccolta manuale in cassetta nella prima decade

di Settembre. Leggera pressatura delle uve, prima
fermentazione del mosto in cemento a temperatura
controllata. Lo spumante viene poi posto in bottiglia
dove termina l'ultima parte della fermentazione in
modo naturale. Laffinamento sui lieviti per almeno 16
mesi. Senza sboccatura e con dosaggio zero.

Temperatura di servizio

Si consiglia di servirlo ad una temperatura di
6/8°C.

Tipologia di raccolta

Manuale in cassetta.

Caratteristiche organolettiche

Vino spumante di qualita, con perlage fine
e persistente. La leggera velatura viene conferita dai

lieviti ancora presenti in bottiglia. Di colore rosa tenue,

tendente al cipria. Al naso note iniziali di pompelmo,

che poi virano verso arancia rossa. Al gusto si ritrova la
freschezza del naso con sensazioni acidule, minerali di

buona persistenza.

VINO BIOLOGICO
IT-BI0-009
Agricoltura Italia

Produzione media/ettaro

50 g/ha

REVISIONE DEL 01/01/23

Abbinamenti

Ottimo da abbinare a menu di terra e di mare




cantina dei colli ripani
Come otteniamo il nostro vino biologico:
Coltivando nel rispetto dell’ambiente.
Osserviamo il Reg. Ce 834/2007. Le operazioni di potatura, legatura e sfemminellatura,
vengono eseguite manualmente dai nostri soci.
Prevenendo in modo naturale.
I vigneti sono seguiti dai nostri tecnici che, a seguito di monitoraggi, valutano eventuali
interventi per contrastare i patogeni dannosi, con prodotti a base di rame, zolfo ¢ funghi
antagonisti.
Salvaguardando ogni acino.
La raccolta viene eseguita manualmente in piccole casse, le quali vengono consegnate
in cantina nel pitt breve tempo possibile.
Utilizzando energia rinnovabile.
Le uve vengono diraspate con 'ausilio di macchinari che sfruttano I'energia elettrica generata
da un impianto fotovoltaico posto sui tetti della nostra azienda.
Con attenzione.
La fermentazione viene monitorata dai nostri tecnici attraverso controlli analitici di laborato-
rio e tasting giornalieri. Il vino ottenuto viene pulito a seguito di decantazione statica naturale
e successivamente filtrato.
Riciclando.
Per i nostri vini utilizziamo bottiglie di vetro leggero, rispettose dell’ambiente; un sughero al
100% riciclabile la cui produzione contrasta la desertificazione ambientale ¢ sociale, e cartoni
derivati da carta riciclata.
La Cantina dei Colli Ripani Iscrizione Registro Imprese AP/ Amministrazione: www.colliripani.it
Societd Cooperativa Cod. Fiscale e Partita Iva 00359070448 T. +39 0735 9505 info@colliripani.it
Contrada Tosciano, 28 Iscrizione C.C.ILA.A. nr. R.E.A. 65162 E  +39 0735 99334 #cantinadeicolliripani
63065 Ripatransone AP Albo Societd Cooperative nr. A136433 Punto vendita:

ITALIA T. +39 0735 99940



