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MONTEPULCIANO D’ABRUZZO D.O.C.

Zona di produzione

Vignetd di proprietd situat sul
versante sud del comune di
Colonnella

Terreni

Argllosi. di medio impasio.
Poveri.

Altitudine media vigneti: mi.
250 a.1.m.

Uve impie
Montepuleiano d’ Abmeo
1

Tecnica di produzione

Dopo la diraspatura, di ove
racoolie a mano su 12 et di
pr{:pn'c:'rﬁ yviene mwviats la

M Eeienne in vintfealor
ﬂrlﬂlﬂﬂ[ﬂu @ lEmperatra comn-
mrollata (26°- 28% jper un perio-
do di 8-10 giomi.

Diopo i primi mesi di decania-
Fionc il vino vicne invecchiato
in lepgni, Em'le in kot di rove-
e da R parte in barmi-
ques da 225 10
Successivamente imbottigliasn
dove affina per almeno 6 mesi
pr'irrm dell'immissione sul
INercalo,

Caratteristiche organolettiche
Colore: rosso Tubino intenso
con rillessi pranato

Profumao: bonguet ricco gom-
plessn e persistente unisce
note fruttate a sensazioni pii
matire ed eteree, tpico il sen-
tore di liquirizia finale:

Gusto: cildo, ginsiamente G-
nico intenso e sorprendente-
mentie FI'E'J.'SiﬂEI'.I.[l‘.'.

Ottime le sensarion finali tpi-
che di liquirizia.

Abbinamenti gastronomici
Carni rosse e fonmagr piccan-
i di media stagionatica.

Gradazione alcolica; F2.5% Val,
T::m[.u:::num eli servedao: 18-

207

Production area
Companyv-owned vineyards
located in the southem arca
of the Municipality of
Colonnella,

Soil

Clayey, modium rexture, poor
Average altitude ol vinevards:
250 metres above sew level.

Employved grapes
105 Montepulciano
d'Abmizzn

Manufacturing technique
After the stalkstripping of gra-
es, hand-picked in the 12-
{:I'l:i.' tre company-owned are,
controlled-temperature mace-
mation  (26°-28%) 15 carried ot
in horzontal wine-making
ranks for 510 days. After a
lew-momih racking, the wine
ages partly in 1{-hl oak harrels
and partly in 225-liter barri-
ques: [eis them refined in bot-
tUegloreat least b months belo-
re: heing ready for the market

Organoleptc features
Colour: dark ruby-red with
garnet-red hues.

Fragrance; rich and complex
bouguet, combining fruity
hints with more mature ad
ethereal sensations, typical
liquorce hine

Taste: warm, rightly annic and
surprisingly persistent
Excellent final liquorice hints,

Consume with:

Red meat and spicy, medimm-
seasoning cheese

Alcohol lexel 12.5% Vol.
Best served at TR-20°C
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Produktionsgebiet
Eigerie Wembenpre sidlich der
Crtschaft Colonnella gelegen.

Boden

Lehmhaltey, mittere Schwere,
FL R

mittlere Hohe der Weinberge:
200m .NN.

Verwendete Trauben
Montepnloiano 4 Abrueo

100

Herstell technik

Mach dem Abbecren werden
die in einer 12 Hekiar groben,
in cigenem Besitz befindli-
chen Zone von Hand gesam-
melien Trauben in horizont-
len Weinbereitermn bei kontral-
lierter Temperatur (267-28%)
fur cinen Zeitraum von #-10
Tagen aulgeweicht. Nach den
ersten Monaten der Klining
altert der Wein in Holz, tcils
in Eichenfissern @ 10hL wils
in Barriges von 2251 Die
Periode der Verfeinerung in
Flaschen betrigt mindesiens G
Monate vor der Ansgabe aor
Konsnmierung,.

Organoleptische Eigenschaften
Farbe: Rubinrot mit
Cranatreflexen

Bouquet: reiches Bougquet,
komplex und anhaltend, wer-
bindet [fuchtige Noten mit
Anzeichen voller Reife, dthers-
sch, wypisch der abschlieflende
Lakritrraruch

Geschmack: warm, intensiy
mnninhaltie und qberra-
schend anhaltend, Optimal
die wpische Endnote von

[ akritz.

Gastronomische Kombinatonen
Dunkles Fleisch und pikanter
Fase mittlerer Reife,

Alkoholgchaln 12.5% Vol
Serviertemperamr: 182070




