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MONTEPULCIANG D'ABRUZZO D.0O.G.

Zona di produzione

Vigneti di proprieti sitnat sul
versante sid del comune di
Caolonnella.

Terreni

Argillosi, di medio impasto.
Poverl.

Altitudine media vigneti:
mt. 250 5.1.m.

Lve impi
Montepoldano dAbroeo
1R

Tecnica di produzione

Dopo la diraspatura, di uve
selerionate meticolosamente e
raccolle 8 maAnG in W sona
particolarimente vocata per il
particolare microcima, viene
avwinta la macerione in vinif-
catori orizeontali a temperatu-
ra controllata (26° - 38%) per
un periodo di 15- 18 giomi.
Dopo il primo anno di decan-
tamone il vino viene invecchia-
to per 18 mest in bott di rove-
re da 2541 I perodo di affins-
mento in bottighia e di 18 mesi
minimo prima che la bottiglia
veda Petichetta ed il tavolo di
Ristorante.

Caratteristiche organolettiche
Colore: rosso granato intensco.
Profumao: feoo boaguet di frot-
L ol o reote Spfﬂﬂl’l".‘ =
un piacevole sentore di man-
dorla

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

Abbinamenti gastronomici
Rappresent abbinamento
ideale a cﬁiat[i di cacciagione
e cami oi alta corte.

Gradazione alcolica: 13,5% Vol.
Temperamra di servizio:

18-20° C

Production area
Company-owned vineyards
loezbed o the soathern ares of

the Municipality of Colonnella.

Soil

Clayey, medium exiire, poof.
Average altimde of vineyards:
2P metres above sea level.

loyed grapes
1005 Montepuldano
d’Abruso

technigque
After the stlk=stripping of gra-
pes, marefully selected and
hand-picked in an area with a
very suitable micro-climate,
controlled-temperanire mace-
ration: (26-28%) s carried out
in horieonial wineanaking
tanks for 1518 days. After one-
yedr racking, the wine ages 15
months in 25-hl nak hamrels. It
is then refined in bottles for at
least 18 months before being:
labelled and served in restas-
rants

Orpanoleptic features

Colour: dark smrmet-red.
Fragrance: rich, ripe fruit bou-
guet with spicy features and a
pleasant almond hint

Taste: full-bodied. seriows, righ-
iy tannic, soft and balanced,
typical final Liguorice hint.

Consume with:

Itis the perfect match [or
game dishes and farmyard
meat.

Alcohol level 15.55% Val.
Best served ar [8-2000
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Froduktionsgehbiet
Figene Weinbenge stdlich der
Ortschaft Colonnella pelegren,

Baden

Lehmbhaltig, mittlere Schwere,
arm

mittlere Hohe der Weinherge:
25 11 NN

Verwendete Trauben
Montepulciano d’Abrizzo
1005

Herstellumgstechnik

MNach dem Abbeeren werden
die sorpialtip ausgewdhilien
und in einer besonderen far
sein spezielles Mikroklima
bekanneen Zone von Hand
gezammelten Trauben in hori-
zontalen Weinbereitern bei
kontollierter Temperatir (26°-
25} e cinen Feltranm von
[7-18 Tagen anfreweichl. MNach
dem ersten Jahir der Bliring
altert der Wein ftr 18 Monate
in Eichenkbissern von 251, Die
Peniode der Verleinerunp in
Flaschen betrsigt mindestens 15
Monate, bevor die Flasche das
Efikett und den Tisch des
Restauranis sieht

Ormnmoleptische Eipenschaften
Farlwe: intensives Granatrol
Bouqguet: reiches Bouguert rel-
fer Friichte mit einer Nuance
von Briutern und einem ange-
nehmen Anzeichen von
Mandeln

Geschmack: Voll, wiirdig, st
tanninhaltig, weich und ausge-
glichen, oypisch der
abschhicfende Geschmack von
Laknte

Gastronomische Hombinationen
Ist die ideale Kombination mit

Wild uned Fleasch von

Grollvich.
Alkoholgehalt: 15.5% Vol.
Serviertemperatur: - 18-20°0




