
“ A u t e n t i c i v i n i d ’ A b r u z z o ”

U v e 100% Montepulciano

P r o v e n i e n z a Le uve vengono coltivate esclusivamente su pendii 

collinari, a un'altitudine di almeno 250 metri sopra il livello del mare.

V e n d e m m i a Raccolta manuale intorno all'inizio di ottobre

V i n i f i c a z i o n e Le uve vengono accuratamente diraspate e pigiate, 

il vino viene fatto fermentare per circa 8-10 giorni a 24-25 °C. La resa è di 

circa 100 hl/ha. Vengono effettuati frequenti rimontaggi per un'estrazione 

ottimale del colore e i vinaccioli vengono rimossi dai fermentatori. 

Terminata la fermentazione manteniamo le bucce a contatto con il vino per 

circa 5-7 giorni. Una volta travasato il vino, la fermentazione malolattica 

avviene naturalmente. Il vino rimane sulle fecce fini per almeno 150 giorni 

prima di essere travasato e filtrato.

N o t e d e g u s t a t i v e PEMO Montepulciano ha un colore rosso 

intenso, con un profumo di ciliegia. Un vino profondamente di carattere, è 

morbido e vellutato, con frutti a bacca rossa e un finale morbido e gentile.

MONTEPULCIANO
D ’ A B R U Z Z O  D O C
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