
RINTOCCO
MONSERRATO 1973

Vinificazione
Diraspatura delicata con 
leggera pigiatura degli acini 
integri e trasferimento del 
mosto in serbatoi di acciaio 
inox per la fermentazione
alcolica con macerazione
delle bucce per 10/12 giorni; 
svinatura, decantazione,
travasi; fermentazione 
malolattica in botte di rovere
di Slavonia e acciaio.

Maturazione e affinamento
Affinato parte in serbatoio di 
acciaio, parte in botte per 7 
mesi. Imbottigliato nella
primavera successiva alla
vendemmia.

Descrizione
Rosso rubino brillante, al naso
sentori di marasca, lampone e liquirizia.
Si apprezza per la sua media struttura ed
il garbo dei tannini, come anche per la
sua sapidità. 

Denominazione
Rosso IGT Beneventano
Uve
Aglianico 75% e Camaiola 25%
Collocazione geografica
Zona collinare del Comune di Benevento, 
Contrada La Francesca a 270 m s.l.m.
Caratteristiche del terreno
Argilloso tufaceo con buona
dotazione organica 
Esposizione
Sud/ovest
Forma di allevamento
Controspalliera a Guyot 
Densità d’impianto
4.000 ceppi/ha
Anno di impianto
1998
Resa per ettaro
65 q.li
Tipo di agricoltura
Agricoltura integrata
Modalità di raccolta
Raccolta e selezione manuale
in cassette da 15 kg
Epoca di vendemmia
Metà ottobre
Titolo alcolometrico
13% vol
Temperatura di servizio
11°C – 13°C


