Montefalco DOC

MONTEFALCO
ROSSO

D.O.C. Montefalco rosso

NOTE DI PRODUZIONE

60/ 65% Sangiovese, 20% Merlot

ViTIGNO e 15/20% Sagrantino

VINIFICAZIONE In rosso

Tra lafine di Settembre e la prima quindicina
VENDEMMIA di ottobre, a mano e in cassetta, seguita da
attenta selezione di banchi cernitain linea

In acciaio inox a temperatura controllata dai

FERMENTAZIONE 28 - 30°C percirca due settimane

AFFINAMENTO Circa12 mesiin bottiglia
INVECCHIAMENTO Circa12/14 mesiin legno francese
GRADAZIONE ALCOLICA 13,5% Vol

In localita Pietrauta, Montefalco (Pg),
400m s.l.m., cordone speronato.

VIGNA o K . .
Esposizione est - ovest, impianto di circa
8/15 anni, con 4000 piante/ha

TERRENO Medio impasto, calpareo - argilloso e ghiaio-
so, con una produzione di 70 g/ha

ANNI DI CONSERVAZIONE Per oltre 8 anni

FORMATO BOTTIGLIA 750 ml

NOTE ORGANOLETTICHE

COLORE Evidenzia un pel colore rosso rubino,
alquanto luminoso
Bouquet molto intenso, con profumi puliti ed

AROMA unafragranza delicata. Marcata presenza di

frutta matura a bacca neracome more e ribes
insieme a note speziate e floreali

Esprime una grande piacevolezza, pur essen-
GUSTO do caldo ed austero ed una perfetta armonia
traisentori di caffé tostato e di tabacco.

NOTE DI SERVIZIO

TEMPERATURA DI SERVIZIO 18-20°C

Stappare qualche ora prima di servire, ottimo se decantato
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