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LA MALIOSA ROSSO 2020
TOSCANA IGT.

METODO CORINO

IN VIGNA | vigneti sono situati tra 300 e 330 m.slm, di eta tra i 10 e i 60 anni con un insieme dli
vitigni italici e maremmani storici. Il sistema di allevamento e la controspalliera con
potatura mista ad archetto semplice o doppio. Le cure colturali sono realizzate
secondo il Metodo Corino, una biodinamica esclusivamente vegetale, con particolare
attenzione alla qualita del terreno ed alla longevita delle piante, anche attraverso
pacciamature con fieno prodotto in azienda. La vegetazione delle vigne e sistemata
ai tutori senza cimature e cercando di prolungare l'attivita fogliare fino a tarda stagione.
L'annata 2020 si € contraddistinta per le sue temperature molto elevate tra giugno e
settembre e per lassenza di precipitazioni, dando luogo ad una stagione estiva
estremamente arida.

Ci sono state differenze importanti in relazione ai luoghi di coltivazione. Nei suoli METoDo CoRING
vulcanici non si sono registrate particolari sofferenze, tant'e che luva e risultata molto TOSCANA LG.T.
bella. Lannata 2020 é stata molto facile per quanto attiene alla difesa contro perono-
spora, un po' meno per loidio. L'ambiente cosi naturale e ricco di biotipi ci garantisce
una rara salubrita e originalita delle produzioni.

La vendemmia costituisce un momento fondamentale per l'ottenimento dei nostri
vini e si realizza attraverso una rigorosa selezione manuale delle uve. qosed e Roricurry,

IN CANTINA Le uve sono state ammostate e la fermentazione & avvenuta grazie ai lieviti naturali
dei luoghi; durante la fermentazione sono state eseguite unicamente delle follature R?SS?T?ngyﬁIgGIT
periodiche a partire da circa 48 ore dalla collocazione dei mosti nei recipienti di WWW.FATTORIALAMALIOSA.IT
fermentazione. La macerazione si e protratta per 4 settimane, successivamente il vino T
e evoluto in botti di legno per circa 12 mesi. Non ¢ stato effettuato nessun tipo di

intervento enologico né aggiunta di additivi.

ILVINO La Maliosa Rosso e ottenuto dalla selezione delle migliori uve di Ciliegiolo. | valori B AL UL ML
bl AR : 3 I o & PRODOTTO IN TALIA
totali di solforosa sono inferiori a 10 mg/litro, la gradazione alcolica e di 12,5%.

Note di degustazione:

IL colore si presenta di un rosso rubino pieno e intenso, impenetrabile.

Dichiara la sua struttura gia da come si adagia nel calice. Alnaso € caldo e avvolgente
con la dote aromatica intensa tipica del Ciliegiolo di marasca, amarena e confettura
di prugna affiancate ad una balsamicita gentile di macchia mediterranea. In bocca e
strutturato, caldo, complesso e sorprendente. ILtannino e presente e ben affinato, mai
troppo stridente.
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Esempi di abbinamenti gastronomici:

Suggeriamo in abbinamento a paste alluovo ben condite, anche con ragu; zuppe
autunnali con funghi e ritagli di carni grasse; formaggi di pecora a stagionatura anche
lunga e con carni arrosto sia bianche che rosse saporite; ottimo in accompagnamento
alla selvaggina anche in ricette elaborate; salumi ben stagionati.
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Consigliamo di arieggiare il vino per qualche minuto prima del suo assaggio.

Non usando né in vigna, né in cantina alcun prodotto di origine, animale, il vino
La Maliosa e indicato anche per chi osserva una dietavegetariana e vegana.




