
ROSSO DI MONTEPULCIANO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA 

Ottenuto con uve prugnolo gentile  al 92% e 8% Mammolo. E’ un vino nel quale si cercano di esaltare i profumi 
freschi e �oreali del Sangiovese. 
 
La raccolta viene e�ettuata  manualmente in piccole cassette  per conservare integro il frutto �no al suo arrivo in 
cantina, qua, dopo una diraspatura e una so�ce pigiatura, viene posto a fermentare in tini di acciaio. Durante la 
fermentazione vengono e�ettuati rimontaggi e follature del cappello, dopo svinato la maturazione biologica 
prosegue in vasche di cemento o di legno per alcuni mesi �no a che, dopo una leggera �ltrazione, viene posto in 
bottiglia dove prosegue il suo a�namento. Viene posto sul mercato circa un anno dopo la vendemmia. 
 
Colore : Rosso Rubino 
Profumo: Rosa canina  con sentore di frutti di bosco 
Sapore : Fresco, Fragrante, Persistente 
Alcool : 13,5 % Vol 
Acidità totale : 5,40  
Temperatura di servizio : 16/18 °  

MARCHESI DE FERRARI CORRADI


