
Flaminio

Classificazione: D.O.PC.

Vitigno: Ottavianello 100%

Zona di produzione: Tenuta Castel Serranova - 
Carovigno

Caratteristiche del vigneto
Esposizione: Nord - Sud
Superficie vitata: ha. 3
Natura del terreno: calcareo-argilloso
Forma di allevamento: cordone speronato 
Produzione media per pianta: kg. 1,5

Tecnologia produttiva
Periodo di vendemmia: seconda metà di settembre
Raccolta: manuale 

Tecnica di vinificazione
Diraspapigiatura soffice, fermentazione con 
macerazione a temperatura controllata in serbatoi 
di acciaio inox termo-condizionati per 15 giorni. 
Successivamente fermentazione malolattica 
spontanea.
Affinamento: in vasche di cemento
Affinamento in bottiglia: 3 mesi

Caratteristiche organolettiche
Colore: Rubino tenue, vivo, brillante.
Odore: Delicato, fruttato e floreale. 
Sapore: Armonico, sapido, elegante, fresco, lungo.

Classification: D.O.C.

Variety: 100% Ottavianello

Area of production: Tenuta Castel Serranova - 
Carovigno

Characteristics of the vineyard
Location: North-South
Vine area: 3 hectares
Type of soil: limestone-clay
Growing method: spurred cordon
Average yield per plant: 1.5 kg

Manufacturing technology
Harvesting period: second half of September
Type of grape harvest: hand-picked 

Winemaking technique
Soft de-stemming and pressing, temperature-
controlled fermentation in heat-conditioned 
stainless-steel tanks for a period of approximately 
15 days, then spontaneous malolactic fermentation.
Aging: cement vats.
Aging in bottle: 3 months 

Organoleptic characteristics
Colour: bright and brilliant pale ruby red.
Aroma: delicate, fruity and floral hints.
Taste: harmonious, savoury, elegant, fresh, with a 
lingering aftertaste.

Rosso
Ottavianello D.O.C. Ostuni

Red Wine 
Ottavianello D.O.C. Ostuni


