


MARCHE INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA
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MARCHE ROSSO IGT

TENUTA MANOYLO

TENUTA MANOYLO

VISTA: colore rosso rubino con riflessi violacei

OLFATTO: il bouquet & intenso, complesso,
fine, avvolgente ed ampio, etereo con

note di sottobosco , frutta rossa matura
prugna, mora e ciliegia con note speziate

e balsamiche. Tutte queste note risultano
complementari e danno assieme risultati di
equilibrio, eleganza ed armonia. La presenza
di aromi terziari, come sentori tostati, vanigliati
o speziati di cacao, dipende essenzialmente
dal passaggio su legni diversi. Leggeri sentori
balsamici completano il quadro aromatico di
grande complessita.

GUSTO: il sapore secco, sapido, caldo e
fruttato lo rendono sobrio e fine, con una
importante evoluzione gustativa. Dotato di
una buona tannicita con tannini eleganti ed
equilibrati e di un residuo zuccherino basso
che rendono il gusto sapido e persistente al
palato con note finali balsamiche ed aromi
terziari speziati.

ABBINAMENTI: si abbina a salumi, alla pasta
all’'uovo ed in particolare con i maccheroncini
di Campofilone con sughi di carne,
vincisgrassi, ottimo con arrosti e carni rosse
alla brace, selvaggina (anche piumata) allo
spiedo o casseruola, ma anche con formaggi
ben stagionati o di fossa.

CONTENVTO ALCOLICO: 13,50%
ZONA DI PRODUZIONE: Marche, Moresco

VARIETA: Cabernet, Sangiovese, Petit Verdot,
Merlot, Alicante

SUOLO: |l vigneto da cui nasce il Marche igt
Rosso si trova nel comune di Moresco, su una
collina a circa 100-150 metri sul livello del mare,
con esposizione a sud-est. |l terreno, che risale a
formazioni del plio-pleistocene marino, & molto
profondo, franco argilloso-limoso, decisamente
calcareo.

RESA PER ETTARO: da 50 a 70 QL ettaro

VENDEMMIA: E eseguita a mano, con l'uva
raccolta e trasportata in casse. Inizia nella
seconda decade di di Settembre per il Merlot,
prosegue alla fne dello stesso mese con il



TENUTA MANOYLO

Cabernet Sauvignon, e si conclude con gli
altri vitigni in Ottobre, quando le uve hanno
raggiunto un ottimo e avanzato grado di
maturazione fenolica.

VINIFICAZIONE: 'uva diraspata e leggermente
pigiata viene fatta macerare e fermentare a
25-27°C in fermentini di acciaio, a cappello
sommerso, per 15-20 giorni. A fermentazione
malolattica svolta, il vino passa alla fase di
affinamento.

AFFINAMENTO: per un periodo di almeno 12
mesi in vasche Tulipe di cemento, in barrique
di rovere da 225 It. ed in anfora. Dopo
imbottigliamento affinamento ulteriormente
in ambiente termocondizionato.

SISTEMA DI POTATURA: Guyot

DENSITA DI PIANTAGIONE: 4000 viti per ettaro
ETA DEL VIGNETO: 4 anni

ALTITUDINE: 100-200 m sul livello del mare



