
ROSSOPURO
Montepulciano d’Abruzzo DOC 

DVARIETA': 100% Montepulciano d’Abruzzo raccolto a mano 
nella prima decade di Ottobre.

DVIGNETI: Montepulciano d'Abruzzo di 35 anni coltivati a 
Bucchianico (CH) rispettando la biodiversita' del territorio 
e seguendo le pratiche agronomiche  dell’agricoltura biologica. 
Si raccolgono 80 qt/ha.

DVINIFICAZIONE: Le uve quando giungono in cantina vengono 
diraspate e pigiate. Il mosto rimane a fermentare a contatto 
con le bucce, prima per 4 giorni ad una temperatura di 
12°C, poi per altri 20 giorni ad una temperatura di 28°. 
Il vino viene poi trasferito in barrique di rovere francese  
dove rimane ad affinare per 18 mesi.
Al termine di questo periodo il vino viene riassemblato in 
serbatoio inox e successivamente imbottigliato. 

DAFFINAMENTO IN BOTTIGLIA:  6 mesi.

DSCHEDA ORGANOLETTICA:
D Colore: rosso rubino intenso
D Profumo: intenso con note di 
viola, frutti di bosco, liquirizia e 
cioccolato.
D Gusto: sapido, caldo di buona 
acidita’ e struttura e delicatamente 
tannico.

DABBINAMENTI: Accompagna bene 
salumi e formaggi stagionati, otti-
mo con carni rosse. 

DLONGEVITA’ IN BOTTIGLIA: 
Oltre 10 anni


