
 

 
Centesimino 

 
 

Tipo: Rosso 

Vitigno: Centesimino 100% 

Denominazione: Romagna DOC Ce nt es i min o  Or io lo  

 Resa per ettaro: 80 q 
Altimetria del vigneto: 80 m  
Sistema di allevamento: Guyot 
Densità di impianto: 3400 piante per ettaro 
Tipo di coltivazione: Lotta integrata certificata SQNPI a 
basso impatto ambientale 

Epoca di vendemmia: Fine settembre 

Vinificazione: pigiadiraspatura seguita da 15-18 giorni 
circa di fermentazione sulle bucce con frequenti 
rimontaggi; dopo la svinatura, affinamento sulle fecce 
nobili con bàtonnages frequenti. Affinamento in vasche 
di acciaio e successivamente in vasche di cemento vetrificato 

Durata della fermentazione: 15-18 giorni  

Epoca di imbottigliamento: maggio, giugno  

Gradazione alcolica: 14 % vol. 
Capacità di invecchiamento: da 1 a 5 anni 
 Colore: Rosso intenso 

Olfatto: Intenso, persistente ed equilibrato, con 
sentori spiccati di piccoli frutti rossi come more e 
mirtilli.  

Gusto: Secco, caldo, morbido e persistente con buona  
tannicità 

Temperatura di servizio ideale: 16-18°C 

Abbinamenti: Piacevole con primi piatti con salse rosse o 
piatti di carne rossa, bianca, alla griglia e arrosti, nonché 
formaggi non troppo stagionati. Ottimo con piadina 
romagnola e affettati. 

Formati di bottiglia disponibili: 0,75 litri – 1,5 litri 
 


