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SIAMO UNISOIA DENTRO UNISOIA.

UN ENCIAVE PROTETTO E RISERVATO
DOVE NEL 1932 TREDICI VITICOLTORI SI
UNIRONO E FONDARONO UNA DEILE PIU
ANTICHE CANTINE DEILA SARDEGNA, CON
LINTENTO DI VAIORIZZARE 1 VITIGNI TIPICI
DEILA ZONA. DA AILORA PORTIAMO AVANTI
I. NOSTRO IMPEGNO CHE CEIEBRIAMO CON

QUESTO CARIGNANO DEL SULCIS SUPERIORE
MATURATO IN PICCOIE BOTTI DI ROVERE FRANCESE.
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Cala di Seta & un marchio registrato di Cantina di Calasetta

932 CARIGNANO

SARDEGNA - CARIGNANO DEL SULCIS DOC SUPERIORE

Siamo un’isola dentro un’isola. Un enclave protetto e riservato dove nel 1932
tredici viticoltori si unirono e fondarono una delle piti antiche cantine della
Sardegna, con l'intento di valorizzare i vitigni tipici della zona.

Da allora portiamo avanti il nostro impegno che celebriamo con questo vino

rosso superiore affinato in piccole botti di rovere francese.

VITIGNO

Carignano 100%.

ZONA DI PRODUZIONE

Calasetta, Isola di Sant/Antioco. Vigneti ad alberello latino di eta superiore a 50 anni coltivati su suoli
sabbiosi a piede franco (senza porta innesto americano).

Densita di impianto 6.000 ceppi/ha, resa 30 q/ha, giacitura sub collinare, clima sub-arido.
VINIFICAZIONE

Fermentazione con macerazione alla temperatura di 28°C per circa 15 giorni. Fermentazione
malolattica in vasche di cemento e successivo affinamento in barrique di primo passaggio di rovere
francese per 18 mesi. Ulteriore affinamento in bottiglia di 6 mesi.

COLORE

Rosso rubino intenso con riflessi leggermente granati.

PROFUMO

Intenso, persistente e complesso. Aromi di frutta rossa, erbe aromatiche e spiccate note balsamiche
accompagnate da dolci note di vaniglia.

GUSTO

Asciutto, ampio, sapido, armonico, intenso, persistente, di notevole struttura.

ABBINAMENTI

Primi piatti a base di carne, arrosti e carne alla grig|ia, formaggi di media e |unga stagionatura.
TEMPERATURA DI SERVIZIO

18 °C. Si consiglia di stappare la bottiglia almeno 30" prima del consumo.
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