S ART A R E L LI yuando il Verdicchio si fa grande
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VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI
Denominazione di Origine Controllata
CLASSICO SUPERIORE

Il vina nasce dalle uve provenienti dal nostro vigreto impiantato in Contrada Balciana. La bhassa
produzione per ceppo ¢ la differente epoca di raccoalta delle uve caratterizzano jortemente guesto
prodotto della natura. Il periodo di vendemmia oscilla secondo Vandamento di ogni annata, ma
salitamente va da inizio novembre fine alla metd dello stesso mese. L'estrema cura in fase di raccolia
(piccale cassette), per non danneggiare i grappoli che hanno raggiunto guesta livella di maturaziones,
conclude il lavore nel vigneto, per poi passare alle normali tecniche di cantina {con esclusive
wiilizzo di vasche di accigia), altente @ non ravinare tutto il lavora precedentemants svalto.

La complessita di tutte gueste fasi di lavorazione tende a limitarne naturalmente la produzione annua,
circa 15 000 battiglie. Nelle annate sfavarevali, came nel 1998, 2002 & 2005, nown viene imbattighiato.
Dopo un prolungate affinamento in bottighia il vine acguisisce delle sensazioni gustative di
incamparabile finezza.

I Balciana & disponibile in bottiglhia Sartarelli da 750 mi ed in botiighia borgognotta magnum da 1,5

litri, quest’ultima pud essere confezionata anche in casseita di legno singala.

Jelezionare l'annata

2012 W

Annata 2012

Gradazions alcalica: 1.5 0% val
Zuccheri residui: = 3 gl
Tappatura in sughera naturale

Temperatura d&i servizio: 10-12°C

CARATTERISTICHE SENSORIALI

Giallo pagliering intenso con sfumature di gialla dorato.

Ampic al nase, di frutta matura, anche tropicale, note speziate o agrumate, radice di lguirizia,
mandarie e misle.

Al gusto esprime immediata potenza, mitigata da forza sapida e freschezza, & comungue ben
bilanciate dall'alcool, ha buan corpa, sapari intensi ed & molto gradevale.

Lunga persistenza gusto-olfattiva.

ABBINAMENTI

fdeale accompagnamente allo stoccafisso all'anconetana, anzi prorompente ed indimenticabile
carnubia. Oltimo su paté de foie gras, oca ed anatra arrasto, staccafisse, formaggi anche di buona
stagionatura € pesce ajfumicato, Pud essere inolire un vine da piacevele conversazione.

Cuest sono solfanfe alcuni consigli su come abbingre 11 Balciana. Vi raccomandiame comungue di sperimentare

seguendo il Fostro gusfo!



