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MONTEPULCIANG D'ARBRUZZO DELLE COLLINE TERMANE D.O.C.
MOMNTEPULCIANO IABRLUZZD DER TERAMANEHUGEL INCLC,

Zona i produzione

Vigneti di propricta situati sul
vepsante sud del eamuone di
Colonnella,

Terreni

Argillosi, di medio npasio.
Poveri.

Altitudine media vigneti:

mit, 250 5.1, m.

LUve impiegate
Montepulciano d’Abmzzo 100%

Tecnica di produzions

Daopo la diraspatura, di ave
selerionate metcolosamente e
raccolte a4 mano in una Zona
particolarmente vocata per il
particolare microclima, viene
avviatala macerazione in yini-
ficatori orizzontali a tempera-
tmra comtrollata (26° - 28%) per
un perodo di 10-14 gormi,
I]n;’:n il primo anno di decan-
tarone il ving viene imvecchia-
Lo per 8 mesi in barrques da
225 1t 1l periodo di atfinamen-
to in bottiglia ¢ di 12 miesi
mianimo dall® immissione al
COTISULINTGO,

Caratteristiche organolettiche
Colore: rosso rubino intenso
COn nole granato,

Profumeo: riceo bouguet di
[rutta matira con note Eljﬂ?iﬂ'
fe ¢ un pracevole sentore di
mandorla.

Gusto: pieno, austero, ginsta-
mente fannico, morbido ed
equilibrato, tipico il sentore di
liquirizia finale.

Abbinament ronamic
Rappresenta | abbinamento
ideale al piatd di cacciagione
¢ carni di alia corie.

Gradazione alcolica: 14,5% Vol
Temperatum di senizo: 18-20°0

Production area
Company-owned vineyards
located in the southem area
of the Municipality of
Colonnella.

Sail

Clayey, medium texture, poor.
Average altitude of vineyards:
250 meires above sea lovel.

Emploved grapes
100% Hﬂntr:pulcinnn
d* Abruzro

Minufacturing technique
After the stlksuipping of gra-
pes, carclully selected and
hand-picked inan area with a
very suitable micro-climate;
controlled-temperature mace-
ration {26-28"} is carried out
in horzontal wine-making
tanks for T4 days. Afler one-
vear racking, the wine ages 8
momnths in 225-liter barrigues.
It is then refined in bortles for
ar least 12 months before
being ready for consumption.

ﬂrF:m-r.-] tic features

Colour; dark ruby-red with

marnetred hoes,

Fragrance: rich, ripe froit bou-

quel with spicy features and a
leasant almond hing.

Taste: hull-hadied, serious,

rightly tannic; soft and balan-

ced, typical fmal liquorice

hint.

Consume with:

It is the perfect match for
game dishes and farmyard
AL,

Alcahol fevel 14.5% Vol
Best served at TH-2070
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Produktionsgehiet
Eigene Weinberge sudlich der
Chrtschalt Colonnella gelepen,

Biden :
Lehmhaltig, mittlere Schwere,
Armm

mittlere Hihe der Weinberge:
250 (LNN.

Yerwendete Trauben
Montepulciano d’ Abrzzo 100%

Herstellungstechnik

Nach dem Abbecren werden
die sorghiltip ansgrewihiten
und in einer besonderen, fnr
ihr speziclles Mikroklima
bekannten Zone von Hand
gesammelten Trauben in hori-
zontalen Weinbereitern bei
kontrollierter Temperatur
(26°-287) fur emen Zeifraum
von 10-14 Tagen aulpeweicht,
Mach dem ersten [ahr der
Ehiirung altert der Wein fin 8
Monate in Barriqes von 2261,
Die Periode der Verfeinerung
in Flaschen betrsigt minde-
stens 12 Monate vor der
Aunsgabe ur honsumieriung,

Organoleptische Eigermschafien
Farbie: intensives Rubinrot mit
korngelber Note

Bouguet: reiches Bouquet reifer
Frichre mit einer Nuance von
Eriuterm und cinem angeneh-
men Anseichen von Mandeln
Geschmack: Voll, wiirdig, gere-
chit tannminhaltig, weich und
aspeplichen, wpisch der
abschliebende Geschimack von
Lakritz,

Gastronomische Hombmatonen
Isi die ideale Kombination mit
Wild und Eleisch von
Grofvich.

Alkoholgehale: 14,55 Vol
serviertemperatur: 182070




