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PANNARANO

(Campania)

PELLARO
(Calabria)

PERDA RUBIA

ROSATO
(Sardegna)

PERDA RUBIA ROSSO
(Sardegna)

PICCOLIT
(Friuli-Venezia Giulia)
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Gradi 12-13. Si mesce a 18°. E di co-
lore rosso rubino carico con abbondante
spuma rossa naturale. Da giovane & ru-
vido e disarmonico. Invecchiando migliora
nel gusto e si ammorbidisce.

Uso: da pasto. Invecchiato & vino su-
periore da arrosto.

Gradi 13-15. Si mesce a 18°-20°. E di
colore rosso tendente al rosato, molto
limpido. Ha un ottimo particolare pro-
fumo ed &, talvolta, leggermente abboc-
cato.

Uso: da arrosti.

Gradi 15-16. Si mesce a 16°. E di un
riposante colore rosa invecchiato, perd as-
sai brillante, ha un gradevole profumo ed
un gusto piuttosto secco.

Uso: per aperitivo e dessert. Ottimo
anche come ingrediente nella preparazio-
ne dei cocktail.

Gradi 14-16. Si mesce a 16°18°. E di
colore rosso scuro a riflessi cangianti ten-
denti al rubino. E gradevolmente e carat-
teristicamente profumato. Ha corpo robu-
sto ed & assai secco di gusto.

Uso: da pasti di carni grasse e da ar-
rosti.

Gradi 13-14. Si mesce a 16°18°. E di
colore giallo paglierino tendente al dora-
to, assai carico. E un vino liquoroso e de-



