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Colli Pesaresi Rosso D.O.C. - Selezione

TIPO: Rosso fermo
CATEGORIA: Premium

ZONA DI PRODUZIONE: San Costanzo
(Pesaro-Urbino) - Marche

VITIGNO: 70%Sangiovese ¢ altre varietd’
locali

UBICAZIONE VIGNETI: 200 mt slm
ESPOSIZIONE VIGNETI: Sud-est
FORMA DI ALLEVAMENTO: l'impianto & a
cordone speronato alto; cortina centrale

ETA’ DELL’IMPIANTO: in media 5 anni
TIPOLOGIA TERRENO: sabbioso/argilloso
CEPP| PER HETTARO: 3.000

RESA PER ETTARO: 7 Ton/Ha
VENDEMMIA: fine settembrefprima

decade di ottobre

TIPO DI RACCOLTA: uve vendemmiate a
mano ed in piccole casse

VINIFICAZIONE: Selezione delle uve in
fase di raccolta ¢ in cantina con utilizzo

di tavolo vibrante e tavolo di cernita.

Lunga macerazione di oltre venti giomi e
pigiage. Vinificazione e fermentazione
termocontrollata in acciaio inox ed afinamento

in legno per 14-18 mesi, assemblaggio dei

legni migliori e operazioni di messa in bottiglia.
Affinamento in bottiglia di 6 mesi.

TITOLO ALCOLOMETRICO: 14% in vol.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Rosso rubino carico, intenso, spesso. Profumi
intensi € persistenti di piccoli frutti rossi di
sottobosco. Morbido, quasi dolce con tannini
presenti non secchi, non verdi ma maturi e non
astringenti, di qualita. Aromi terziari legati
allaffinamento in legno: un pod di cuoio,

vaniglia, fumée, fieno e speziato. Buono

il volume in boca, buona la struttura e il

corpo adatto ad un lungo invecchiamento.

TYPE: Red still wine

CATEGORY: Premium

PRODUCGTION AREA. San Costanzo
(Pasaro-Urhino) - Marche - Ifaly

GRAPE VARIETY. 70% Sangiovasa and
other focal varietios

ALTITUDE: 200 mt a.8.1.

EXPOSURE: South-East

CULTIVATION FORM: high spurred cordon,
central curtain

AGE OF PLANTS: 5 years average
GRAPES HARVEST: and of Septamher /
first ten days of October, by hand in shaliow
cases

SOIL: sandy/clayley

DENSITY OF PLANTS PER HA: 3,000
YIELD PER HECTARE: abt 7 Tons/Ha
VINIFICATION: A selection of the grapes is
made during ihe harvesting and subsequently in
the wine cellar by the vibrating selection table
and tha sorting table, the pigiage is usad as wall,
leng maceration of more than 20 days.
Vinification and fermentation at a conirolled
temperature in stainless steal tanks and
maluring in barriques for 14-18 months., wilh the
hest wood assembling and aclivily of bollling.
Maturing in bottle for 6 months.

ALCOHOL GONTENT: 141v%
SERVING TEMPERATURE: 18°
ORGANOLEPTIC FEATURES

Ruby-red colour, infense, thick. ls scents are
persistent and intense, sensations which recall
small red fruils from [he wood. Il is sofl, its
ganlle lannins are nol dry or young bul ripe and
nat astringent, they are of a fine quality. Tertiary
aromas come from maturing in oak barriquoes:
scents of leather, vanilla, hay, fumée and sweet
spices. If has a full body and a suitable structure
for long refinement in bottle.
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] Colli Pesaresi Rosso D.O.C. - Selezione

TYPE: Rouge tranquille
CATEGORIE: Premium

ZONE DE PRODUCTION : San Costanzo
(Pesaro-Urbino) - Marches - Italie

CEPAGE: 70% Sangiovese et d’autres
variétés locales

ALTITUDE: 200 mt au-dessus du niveau de la mer

EXPOSITION: Sud-est

ELEVAGE: cordon royal haut;

rideau centrale

AGE DES PLANTES: une moyenne de 5 ans
SOL.: sable/argileux

NOMBRE DES PLANTES PAR HECTARE: 3.000

RENDEMENT PAR HECTARE: 7 tonnes/ha
VENDANGE: Fin de septembre/premiére
décade d'octobre.

RECOLTE DU RAISIN: Vendange & la main,
raisins placés dans petits cagettes.
VINIFICATION: Raisins sélectionnés en
phase de récolte et dans la cave avec une table
vibrante et une table de trie. Longue macération
de plus de 20 jours et pressurage. Vinification et
fermentation thermo-contrélée effectuées dans
cuves en acier inoxydable. Affinage en bois pour
14-18 mois, assemblage des meilleurs bois et
opérations d’embouteillage. Affinement en
bouteille pendant 6 mois.

DEGRE ALCOOLIQUE: 14 v %
TEMPERATURE DE SERVICE: 18°
CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES
Vin rouge rubis chargé, intense, épais.

Parfums intenses et persistantes de petits fruits
de sous-bois. Molle, presque doux avec tannins
présents ni secs ni verts, mais mirs et pas
astringents, de qualité. Arémes tertiaires liés

4 l'affinement en bois : un peu de cuir, vanille,
fumée, foin et épices. Dans la bouche il a un bon
volume, une bonne structure et le corps est
approprié a un long vieillissement.

Typ: Rotwein-Auslese

Klasse: Premium

Anbaugebiet. San Costanzo (Provinz
Pesaro-Urbino, Region Marken - Italien)
Rebsorte: 70% Sangiovese sowie weitere
lokale Rebsorten

Héhenlage: 200 m iiber dem Meer
Gelandeausrichtung: siid- siidost
Erziehungssystem: Hochkultur

(mit Kordon)

Alter der Anlage: durchschnittlich 5 Jahre
Zeit der Weinlese: Ende September/
erste Dekade Oktober

Art der Weinlese: per Hand mit kleinen Kisten
Bodenbeschaffenheit: sandig-lehmig
Rebstockdichte pro ha: 3.000

Ertrag pro ha: 7.000 kg
Weinbereitung:

Die Auslese der Trauben erfolgt wahrend

der Weinlese mit Hand sowie

nachtréglich auf Vibrierbank und Sortiertisch.
Mindestens zwanzigtégige Mazeration,
Kelterung und temperaturgesteuerte Vergérung
in Edelstahlbottichen, danach 14 bis 18 Monate
Ausbau in ausgewahlten Barriques. Nach
erfolgter Abfiillung zusétzliche 6 Monate
Flaschenreifung.

Alkoholgehalt: 14% Vol.
Serviertemperatur: 18°
Geschmackscharakteristik:

Sattes, kraftvolles Rubinrot, intensives
nachhaltiges Bouquet mit Anspielung auf kleine
rote Waldfriichte, schmeichelnd weich auf der
Zunge, am Gaumen mit weder zu frischen noch
zu trockenen, sondern ausgereiften hochwertigen
Tanninen, zusétzliche Geschmacksnoten durch
den Holzausbau in Richtung rauchig wiirzigem
Leder, Vanille und Heu, voll strukturierter Korper,
bestens geeignet fiir langfristige Lagerung.
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