Sagmn tino [assito p.o.cc

Uve: 100% sagrantino
Vimﬁmzfone: le uve vengono raccolte
1 Mano In piccolﬁ cassette e lasclare
ad appassue in appositi locali molro
areati fino a Dicembre, nelle annate
mig“ori anche fino a febbraio: la
buccia del sagrantino molto spessa
consente JPP&%% imenti molto
unghi, in vinificazione vengono
lasciate a macerare a lungo 0|[c
trenta glornt, Successivamente con

le sue fecce 1l vino viene messo In
barriques dove si affina per circa
ventiquattro mesl.

Tenore alcolico: oltre 14,5°.
Colore: rosso con riflessi violacel
tendente al granato.

Profumi: sentori di contfettura,
frucet di bosco, prugna, micle, fichi.
Sapore: tannini ben presenti ma
ammorbiditi  dagli  estratu
zuccherini naturali.

Bottiglia da 375 ml
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SAGRANTINO

DI MONTEFALCO
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Grape variety: 100% sagrantino

- Area ofpmduction: the grapes are

harvested by hand, placed in small
containers and left to drv in special,
extremelv wellventilated locations unti
December, and in the best vears unti
February. The skin of the sagrantino
arape often allows very |+mwr drying
pt.rmdx During vii nhtatlon []]L
maceration pcnod is at least 30 days.
Sbsequently, the wine, together with
the lees, is transterred to barriques
where 1t ages tor approximately 24
months before bottling.

Strength: minimum 14,5°.

Colour: red with violet hues tending
[0 garnet.

Nose: hints of jam, fruits of the woods,
plums, honey and hgs.

Palate: good tannin content softened
by the natural sweetness of residual
Sugars.




