Montepulciano d’Abruzzo DOP

Il vino si presenta di un colore rosso intenso con
riflessi violacei. Al naso € pieno di frutti rossi dalla
mora, al mirtillo e la ciliegia matura, con richiami
anche verso tracce ematiche e cannella.
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Vinificazione

La vendemmia avviene solitamente dopo la prima de-
cade di ottobre. Le uve raccolte a mano in piccole casse
di circa 16 kg vengono trasferite subito in cella di raffred-
damento dove I'uva sosta circa 16 ore alla temperatura di
4°C cosi da garantire la maggiore espressione aromatica.

La fermentazione avviene in vasche in cemento dove
fermenta e affina per altri 9 mesi prima di andare in botti-
glia e dove rimarra per altri 6 mesi prima di essere messo
in vendita.

Il vino in bocca & pieno ed avvolgente con un tannino
ben presente che lascia intravedere ancora un lungo per-
corso di invecchiamento.



