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LACRIMA DI MORRO D’ALEA SUPERIORE D.O.C.

Hve:  Lacnima mera 100°%.

“gneto di provenienza:  Santa Lucia di Monte San o - Ao - anche:

NEndemmia: Uttima decade di settembre prima decade di ottobre, Accolta @ mano in piccole casse,
“nificazione:  hBcerazione pre-fermentativa di 45 giomi, fermentazione & macerazione di 20 giomi ¢on
controllo delle temperature, macerazione post-fermentativa.

higturazione: hiaturazione in fusti di aceiaio & breve maturazione di una parte in legno.

Affinamento: In bottiglia di minimo 2 mesi.

Grado alcolico: 13 % wal

Esame organalettica:

Colare: Rubino tipico con odature blustte.

Qlfatto; Maso pulite ed elegante: di frutti rossi ma soprattutto di petali di ro=za, carattenstico del vitigno.
Beganza anche nei sentori speziati.

mgosi

Abbinamenti:Agnello scottadita, cami bianche alla griglia, polla ai peperani, coniglio in porchetta.
Temperatura di servizio: 16-18° C;

LACRIMA DI MORRO D'’ALBA D.O.C.
ve:  lacrimanera 100°%.
“Agneto di provenienza:  Santa Lucia di Monte San “Wto - An - anche.
“andemmia: Utima decade di settembre prima decade di ottobre, @ccolta 3 mano in piccole casse,
“Anificazione:  hBcerazione pre-fermentativa di 45 giomi, fermentazione & macerazione di 20 giomi con
controllo delle temperature, macerazione post-fermentativa.
higturazione: hiaturazione in fusti di aceiaio & breve maturazione di una parte in legno.
Affinamento: In bottiglia di minimo 3 mesi.
Grado alcolico: 13 F wal.
Esame organalettico:
Colore:: Rubino tipico con odature bluette.
Qlfatto; Maso pulito ed elegante: di frotti rossi ma soprattutto di petali di ro=a, carattenstico del witigno.
Beganza anche nei sentor speziati.
Abbinamenti:Agnello scottadita, cami bianche alla griglia, palla ai peperani, coniglio in porchetta.
Temperatura di servizio: 16-18° C,

VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI SUPERIORE D.O.C.
Uwe:  wbrdicchio dei castelli di Jesi 100%.

“andemmia: Seconda decade di ottobre, @ccolta a mane in piccole casse, con selezione delle uwe in vigna.
“nificazione: Preszatura soffice in assenza di ossigeno e temperature controllate.
Affinamento: Breve maturazione sulle fecce fini.

Grada alcalica: 13,5 % wal.

Esame organolettico:

Colore: Al'occhio si presenta di un giglle paglienno limpido e di buona consistenza.

Qlfatta: Presenta degli aromi frottati di pesca ed albicocca e degli aromi fermentativi. Spiccano inoltre
sensazioni floreali di biancospino, di acacia & note ben definite di ginestra.

Gusto: horbido e di stnttura presenta a3 sapidita e 'acidita tipiche del “Werdicchio, aktrettanta tipico del vitigna
& il retrogusta amarognolo nel finale.Mon manca di equilibrio & la vendemmia leggermernte tardiva gli regala un
finale non troppo secco,

#bbinamenti: Perfetto con le principali portate a base di pesce, soprattutto con i pesci grassi come salmone,
rombo & rana pescatrice. Pud essere comungue piacewolmente abbinato anche con cami bianche.
Temperatura di servizio: 12° C.

VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI D.O.C.
Uwe:  wipdicchio dei castelli di Jesi 100°%.

“Endemmia: Prima decade di ottobre, @ccolta @ mano in piceole casse, con selezione delle uwe in wigna.
“nificazione: Preszatura soffice e tempergture controllate.
Affinamento: Brewve maturazione sulle fecce fini.

Grado alcolica: 125 % wal.

Esame organolettico:

Colare: Giallo pagliering con riflessi wardognoli:

Olfatto: A naso O immediate un impatto "werde", in particolare di mela verde; prezenta degli aromi frottati di
pesca ed albicocca & degli aromi fermentativi. 5i percepizcona inoltre sensazioni floreali di biancosping, di
acacia e dei fior gialli della ginestra.

Gusto: Tipiche del vW&rdicchio sona [3 sapidita e 'acidita, quest'ultima comunque mai prevalente, aktrettanto
tipico del witigno O il retrogqusto amarognala nel finale.

Abbinamenti: Perfetto con le principali portate a base di pesce, pud essere piacevolmente abbinato anche ad
altro genere di pietanze: primi piatti come vincizgrazsi e cannelloni; secondi come coniglio in porchetta o pollo
in potacchio.

Temperatura di servizio: 10-12° C.



MARCHE ROSSO 1.G.T.

we:  Mlerot 90°%, Petit werdot 10°%.

“gneto di provenienza:  Santa Lucia di Monte San Wto - A - anche.

NEndemmia: Utima decade di settembre ultima decade di settembre, @ccolta a mano in piccole casse,
“nificazione:  MBcerazione di 20 giomi con controllo delle temperature, brewi dmontaggi @ macerazione
post-fermentativa.

hiaturazione: Breve macerazione in parte in legno e in parte in accigio per mantenere lintegrita del frutto,
Affinamento; In bottiglia di minimo 2 mesi.

Grado aleolico: 135 % wal.

Esame organalettico:

Colare: Rubino intensa.

Qifatto; Il wvegetale & il peperone werde tipico dei witigni bordalesi piacevolmente uniti ai foutti ressi con ulteron
sentor di piccoli frotti neri.

Gusto:  Ancord il verde in prevalenza con note di caramello & di frotti nerd maturi.

Abbinamenti: Tipici dei rozsi: came alla griglia, piceione fpiena, pollo alla cacciatora, coniglio in potacchio.
Temperatura di servizio; 16-18° C,

MARCHE ROSATO 1.G.T.
dve:  lacrima nera 100°%.
“nificazione:  hBcerazione breve efo zalassi, fermentazione 3 temperature di 16-20° Cin vasche
temmocantrallate,
Affinamento: Per qualche mese zulle fecce fini & successiva stabilizzazione del caolore.
Grado alcolico: 12 F woal.
Esame organalettico:
Colore: Rosa scuro con und nuance porpord; il colore del wing rozato O gener@limente dowuto 3l witigno ed alle
tecniche di winificazions.
Qlfatta: Profume prevalente di piccoli footti rossi, completato da senton di mela werde, banana, rosa e petalo
di roza appassita.
Gusto: Tipico dei rozati: leggermmente werde, con una buona freschezza legata all'acidita, buana la persistenza;
leggera.
Abbinamenti: *ncizgrassi, tagliatelle al pomodoro, pizza, salumi alla lacima, polle in potacchio, fritture leggers
di pesce & werdure.
Temperatura di servizio: 12° C.

MARCHE ROSATO 1.G.T. “CORNIOLA"
Hwe:  “brdicchio dei castelli di Jesi 100°%.
“andemmia: Uitima decade di settembra, Accolta 3 mano in piccole casse, con selezione dei grappoali in
wigna ed in cantina.
‘Anificazione: hBacerazione & zalas=so fermentazione a bas=sa temperatura.

higturazione: In fusti di acciaio,

Affinamento; Per qualche mese zulle fecce fini & successiva stabilizzazione del colore,
Grado aleolica: 125 % woal.

Abbinamenti:

Piatti a baze di pesce ben stnitturati: tonno alla griglia, orata al =ale, Ana pescatrice in umide, brodetto
al'anconetana.

Temperatura di servizio: 12° C.

SPUMANTE BRUT

Hwe:  “whrdicchio 100°%.
“agneto diprowvenienza: Santa Lucia di Monte San “Wto - An - Marche,

Mandemmia: zeconda decade di settembre, Accolta 3 mano in piccole casse, con selezione dei grappoali
in wigna ed in cantina.

“nificazione; Prezzatura soffice in assenza di osgigeno, femmentazions con controllo delle temperature,
rfermentazione a temperatura controllata,

hEturazione: In fusti di acciaio.

Affinamento; In bottiglia di minimo 2 mesi.

Grado alcolico: 12 % wal.
Abbinamenti; ttimo come apentiva, con gli antipasti di pesce, con crostacei @ molluschi in genanes,

Temperatura di servizio: 08 ° C,



SPUMANTE BRUT ROSE

Uye:  Lacima nera 100°%,
“gneto di provenienza:  Santa Lucia di Monte San Wto - An- anche.

NEndemmia: Seconda decade di settembre, Accolta a mano in piccole casse, con selezione dei grappaliin
wigna &d in cantina.

“Anificazione; Preszatura soffice in assenza di ossigena, femmentazione con controllo delle temperature,
rifermentazione a temperatura controllata.

higturazione: In fusti di acciaio.

Affinamento: In bottiglia di minimo 2 mesi.

Grado aleolica: 12 E wal.
Abbinamenti: ottimo come apentivo, con gli antipasti di pesce, con crostacei molluschi in genere.

Temperatura di servizio: 08 " C.




