Hrozno: Trebbiano, Falanghina, Pecorino
Uroda: Prva dekada oktobra
Priemerny vynos na hektar: 35 hl

Vinifikacia: Po rozdrveni sa hrozno maceruje pri nizkej teplote a nasled-
ne sa jemne lisuje. Fermentdcia prebieha vo francizskych dubovych
sudoch 12 mesiacov.

Degustécia: Slamovo ZIta farba so zlatymi odtierimi. Voria ma intenzivne
tony broskyn, marhulového dZzemu, medu a vanilky, na konci citit Cers-
tvu chlebovu kérku. Komplexné vino s dobrou struktirou je velmi per-
zistentné.

Uve: Trebbiano, Falanghina, Pecorino
Vendemmia: Prima decade di Ottobre
Resa media per ettaro: 35 hl

Vinificazione: Le uve, dopo la pigiatura, effettuano una macerazione a
bassa temperatura, per poi subire una pressatura soffice. Il mosto cosi
ottenuto viene fermentato in barriques dove rimane per 12 mesi so-
stando sulle fecce di fermentazione.

Degustazione: Colore giallo paglierino con intensi riflessi dorati. Al naso
presenta intense note di pesca gialla, confettura di albicocca, miele e

vaniglia con un finale di crosta di pane. Vino complesso, ottima strut-

tura, grande persistenza gusto olfattiva.

Grapes: 100% Montepulciano
Grape Harvest: First decade of October
Average production per hectare: 35 hl

Vinification: After crushing grapes make a maceration at low tempera-
ture, then undergo a soft pressing. The obtained must is fermented in
barrique for 12 months.

Tasting: Straw yellow with golden highlights. On the nose intense notes
of peach, apricot jam, faded yellow roses, honey and vanilla with a
finish of bread crust. Complex wine with good structure and very per-
sistent.
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