ooo Pfleffer, Vanille, Kakao mit anhaltendem Finale

Pepe, vaniglia, cacao & un finale persistente

MARTALIE

LACRIMA DI

MORRO D'ALBA

SUPERIORE D.O.C.

WEINSORTE: 100% La a di Morro D‘Alba
WEINBERG: in Morro D‘Alba

MEERESHOHE: 180 m

ANZAHL FLASCHENABFULLUNG: 4.000
ERZIEHUNGSFORM: Kordon

Weinstocke pro Hektar: 5.000

ERNTEZEIT: Meist innerhalb der zweite
Septemberhalfte

ERNTE: Handgelesen

GARUNG: Fir 25 Tage auf Maische. Zugabe von
selektionierter Hefe S. Cervisiae bei einer
Hoéchsttempereratur von 25°. Dies, mit einer
wiederholten Délestage und Remontage,
um eine bessere Extrahierung der eleganten,
weichen Tannine zu erreichen.

ERTRAG PRO HEKTAR: 70 DOZ

REIFUNG: in neuen Barriques und in
Zementtanks fir weitere 12 Monate

AUSBAU: In Flasche fur mind. 6 Monate
ALKOHOLGEHALT: ca. 13,5% - 14,5% Vol.
SAURE: 5,95 g/I

RESTZUCKER: 4,4 g/|

TIPO DI UVAGGIO: 100% Lacrima di Morro D*Alba
VIGNETI: Morro D'Alba

ALTITUDINE: Metri 180 s.I.m.

NUMERO DI BOTTIGLIE PRODOTTE: 4.000
ALLEVAMENTO: Cordone speronato

CEPPI AD ETTARO: N° 5.000

EPOCA DI VENDEMMIA: Generalmente

entro la seconda metd di Settembre
VENDEMMIA: Grappoli vendemmiati a

mano in cassettine

FERMENTAZIONE: Con inoculo di lieviti selezio-
nati S.Cervisiae, alla temperatura massima di
25°C con frequenti delestage e rimontaggi per
favorire I|'estrazione dei tannini piu soffici ed
eleganti, svinatura e pressatura delle vinacce
separate.

RESA UVA PER ETTARO: 70 ql / ha

MATURAZIONE: In Barriques nuovi ed in grandi
vasche di cemento vetrificato per altri 12 mesi
AFFINAMENTO: In bottiglia per minimo sei mesi
GRADAZIONE ALCOLICA:

Mediamente tra 13,5% - 14,5% Vol.

ACIDITA TOTALE: 5,95 g/

ZUCCHERI: 4,4 g/

0

O Intensives Purpurrot mit

starken Blaureflexen
Un rosso porporeo carico

con nuance malvacee

( Intensiv und komplex mit Noten von

~ Krdutern, spater kleine dunkle Frichte,
Moos und Nelkenbllten.
Tipicamente floreale del vitigno lacrima,

rosa e violetta di campo

Weicher Zugang, dann angenehm
gerbstoffhaltig mit Noten von Pfeffer,
Vanille, Kakao und einem anhaltenden
Finale

Morbido all’entrata, moderatamen-

te tannico e vellutato con note di
pepe,vaniglia, cacao e con un finale

persistente

,Q Gnocchi mit Wildragu, Lasagne und

schmackhafte Fleischgerichte
Gnocchi con ragt di selvaggina,
Lasagne e piatti di pesce dal sapore

intenso.
SERVIER '| 8 O TEMPERATURA DI
TEMPERATUR SERVIZIO

GROSSE U BORDEAUX DI
TULPE J. GRANDE CAPACITA



BODENTYPOLOGIE - MITTLERE KONSISTENZ
Ausrichtung Stud - SUdwest, somit sind die
Reben einer optimalen Sonneneinstrahlung
ausgesetzt und ermoglichen eine optimale
Photosynthese. Der Boden, mit idealer Drai-
nage und tiefem Wasserspeicher beglnstigt
das vertikale Wurzelwachstum. Starke Reben
sind die Folge.

355% cusen
35% o

TIPOLOGIA ED ESPOSIZIONE DEL TERRENO
MEDIO IMPASTO. La esposizione &
orientata @ SUD-SUD/OVEST cié consente di

accumulare un‘abbondante energia luminosa

sua

per favorire |'attivita fotosintetica.

Temperatura illuminazione ed esposi-
zione sono elementi che giocano un ruolo
fondamentale, componenticheinfluenzanoin

grande misura il risultato finale di un vigneto.

Dotato di una buona dotazione di materia:

organica, € adattissimo alla coltivazione
delle viti

drenante, di struttura profonda per favorire

in quanto risulta molto ben

I'avanzare in profondité delle radici e ben

dotato di ritenzione idrica, qualité molto

importante nei climi mediterranei cgmstteriz—

zati da una scarsa piovositd estiva )
)
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s“ratura giornaliere e da stagione a stagione,

brezza marina

KLIMA g,
Die Marken, auch ,ltalien in einer Region”
genannt, ist die Konigin ltaliens, da der
Apennin auf das Meer und der Siden auf den
Norden treffen. Das Klima ist subkontinen-
tal mit klaren klimatischen Verdnderungen
der Jahreszeiten. HeiBe niederschlagsarme
Sommer und kalte Winter mit regelmaBigem

Niederschlag.
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CLIMA o Ys0enien . TR
Coste ,_gglﬁn'e;‘e Montagne, la Regione
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PH DEL TERRENO

Marche presenta “potevoli varietd di situa-
zioni, nella nostra area di produzione: Morro
D’Alba in Provincia di Ancona, il climq,g sub~ {

ggntinentale con rilevanti sbalzi di ;émlr')'e— i

estati calde ma in genere rinfrescate dalla:
B g il
e favortce if bilapeidme

In Estate é ilevante I'attivitd temporalesca

mentre d n\\(‘é\r\no le irruzioni artiche conti-
b 1

nentali apportano gelo e neve che possono

cadere per brevi periodi anche sul litorale.
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