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Vinificazione :

Il Vino Rosso di Montepulciano “Antico
Uvaggio
90 % Sangiovese
10 % Metlot

Colle”, nasce da una combinazione di uve
di Sangiovese ¢ Metlot.

La raccolta delle uve avviene, di norma, nel
mese di ottobre ¢ comunque solamente al

Altitudine vigneti

raggiungimento delle condizioni ottimali
300 - 400 mt. slm

del frutto.
La fermentazione alcolica avviene in tini di
ESPOSiZi()“e Vig“ eti acciaio inox a temperatuta controllata (non
Varie supetiote ai 30 C°) con follature che inte-
sgrano i timontaggl. Fermentazione e mace-
Terreno razione hanno una durata di 16 - 18 giorni.
Medio impasto a strati renoso, Alla macerazione sulle .bucce, segue la svi- ANTICO CO_LE

tufacco, atgilloso natura finale effettuata con una soffice 29
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pressatura delle vinacce.

Densita d’'impianto
6000 piante per Ha.

Maturazione
v T Ta maturazione si svolge'in barriques di
Produzione per Ha in vino i, : 8¢ e
50 Ml / Ha ro?fere Fancese pet 6 mes.1. ! .
Prima di essere commercializzato viene ef- <
ol fettuato un affinamento di 4 mesi in bott-
radazione i
13,00 % Vol. glia Rosso
DI MONTEPULCIANO

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
Note di degustazione
Di colote rosso rubino intenso, profondo
con profumi di frutta e bacche rosse.

Tonalita floreali di gusto ‘armonico e
grande piacevolezza.

Temperatura di servizio 16-18 C°.

Si. consiglia di stappare almeno un’ora
prima di servire.

S accompagna al primi pilatt, atrosti,
salumi e formagypi stagionat.

Az. Ag. Antico Colle di Andrea Frangiosa

UFFICT E CANTINA: Via Provinciale, 9 - Loc. Bivio Nottola 53040 - Montepulciano (Siena) Tel./Fax +39 0578/707828

www.anticocolleit - export@anticocolle.it



