
MAGMARE’ - Catalanesca del Monte Somma IGT
Magmarè nasce dall’unione di Magma e Mare: il fuoco della terra vulcanica e il respiro salino del mare.

Uve : 100%  Catalanesca (Uva di origine catalana, introdotta nel XV secolo, coltivata su terreni vulcanici del Monte Somma-Vesuvio)
Vigneto : uve coltivate da conferitori
 								Allevamento : A spalliera con cordone speronato
[image: ]Zona : Comune di Somma Vesuviana (NA)
Altimetria : 200 mt
Età media del vigneto : 8 anni
Resa per ettaro : 70 q.li
Epoca di vendemmia : prima metà di Ottobre 
Raccolta : a mano in cassette. 
[bookmark: _GoBack]Vinificazione: Macerazione sospesa in pressa a freddo per 1 ora per ottenere più estratti e profumi. Pressatura soffice e fermentazione controllata a freddo in serbatoi di acciaio. Finita la fermentazione il vino sosta per 2 mesi sulle fecce fini con la tecnica del batonnage. Maturazione per 3 mesi in serbatoi di acciaio fino alla filtrazione finale ed imbottigliamento
Shelf life : 5 anni
Bottiglie prodotte : 2.500
NOTE ORGANOLETTICHE 
Colore : color giallo paglierino/dorato 
Profumi / olfattiva : Intenso e complesso; spiccano profumi floreali di ginestra, acacia e magnolia, insieme a note fruttate di albicocca, sorbo e un leggero tocco minerale. Al palato è morbido, abbastanza fresco e sapido, con buona struttura e persistenza. 
Temperatura di servizio : 8° - 10° 
Abbinamenti gastronomici: Ideale con grigliate di pesce, crostacei, frutti di mare e piatti tipici come lo stoccafisso o il baccalà al pomodoro. Ottimo con patate novelle, carciofi e verdure della tradizione locale. Accompagna formaggi freschi o a media stagionatura. 
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