
Origine
Regione:  Marche � San Paolo di  Jesi  (Ancona)
Zona: area del la DOC del  Rosso Piceno
Alt i tudine: 140-200 m slm 
Esposiz ione: Sud-Est  

Vignet i
Vi t igno: Montepulc iano � Sangiovese 
Sistema di  a l levamento: Guyot
Età del le v i t i : F i lar i  p iantat i  nel  1978
Densi tà: 1700 ceppi /ha 
Suolo: Medio impasto argi l loso
Super�cie dedicata:  ca. 0,2 et tar i  su 7~ total i  
Produzione:  1.500 bott ig l ie/anno 

Vini�cazione
Raccol ta:  Manuale,  �ne set tembre -  in iz io ot tobre
Pressatura: Fermentazione con fo l lature e
macerazione sul le bucce per c i rca 2/3 ore
Af�namento: 5 /6 mesi  in acciaio o cemento -  3/6 mesi
in bot t ig l ia

Note di  Degustazione
Colore:  Cerasuolo br i l lante,  con sfumature v io lacee
Profumo:  Rosa selvat ica,  f ragol ine di  bosco, mir t i l lo,
c i l iegia f resca
Gusto:  Fresco, f ragrante,  d i  buona strut tura,  con
chiusura del icatamente f rut tata e persistente

Abbinament i  consigl iat i
Vino t rasversale e versat i le,  perfet to dal l �aper i t i vo �no
al  dolce.
Ott imo con ant ipast i  d i  salumi o carni  b ianche, r isot t i
a l le verdure,  pesce strut turato,  anche d�acqua dolc e,
pizza a base di  pomodoro,  dolc i  con confet ture di
f rut ta rossa

Dat i  tecnic i
Alcol : � 13% vol
Resa media max 85�90 q. l i /ha
Temperatura di  serviz io: 10�12 °C
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