SCHEDA TECNICA
VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO »004

“QUERCIONE”

DOCG
RISERVA

EVA(I;GIOI: y
rugnolo gentile go Y%
Cangz;iolo f Mam9m010 5 %
Merlot 5%

PERIODO DI VENDEMMIA .
Prima decade di ottobre

TTPO DI RACCOLTA
Manuale

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO:

Vinificazione in acciaio a temperatura controﬂata,
affinamento parte in botte di rovere e parte n l)arriclue

Tecnical description

GRAPE VARIETIES: VINO NOBILE
P rugnolo gentile 85% | E{l}:}l}[ﬂ:}i}ijy
Canaiolo nero e mammolo 10% N

Merlot 5%

HARVEST PERIOD: | |

__ Queércione
l\H&ARY EST TIPE. =

VINIFICATION AND AGING:

Controlled temperature vinification in stainless steel

Firts ten clays of october

containers, agin[(g ﬁ)art in in ]:)ig french oak barrels and part in

arrels (l)arriclue)

smaﬂ frencl’l oa




