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Gianni Masciarelli | Montepulciano d’Abruzzo DOC 

SCHEDA TECNICA 

 
 

Nome: Montepulciano d’Abruzzo DOC Gianni Masciarelli 2014 

Titolo alcolometrico: 13,5% 

Uve: selezione di uve Montepulciano d’Abruzzo 100% 

Prima annata di produzione: 2012 

Numero di bottiglie prodotte: 180.000  

Comune di produzione e altimetria del vigneto: Loreto Aprutino 

   (Località Cocciapazza e Remartello), 350 mt s.l.m. 

Esposizione dei vigneti: sud/ sud-est 

Tipi di terreno: argille ricche di sabbia  

Resa per ettaro: 90 q.li  

Sistemi di allevamento: Pergola abruzzese - Guyot semplice 

Densità dell'impianto: da 1.600 a 6.500 piante per ettaro  

Età delle viti: da 5 a 40 anni 

Epoca della vendemmia: seconda metà di ottobre    

Vinificazione: fermentazione in vasche di acciaio Inox, a temperatura 

      controllata, per 21 giorni - diraspapigiatura seguita da permanenza  

      sulle bucce a 28-30°C per 10-15 gg dopo la svinatura e affinamento  

      di 20 mesi in acciaio Inox 

Temperatura di servizio ottimale: 16°C 

 

SCHEDA ORGANOLETTICA 

Limpidezza: limpido 

Colore: rosso rubino intenso 

Bouquet: raffinato, intenso 

Sapore: note aromatiche di frutta rossa, ciliegia, ribes, violetta  

   e sentori di tabacco 

 

ABBINAMENTI 

Salumi, gulash, anatra alla cantonese 

 

Nome: Montepulciano d’Abruzzo DOC Gianni Masciarelli 

Uve: Montepulciano 100%   

Prima annata di produzione: 2012  

Numero di bottiglie prodotte: 150.000/180.000 

Comune di produzione e altimetria del vigneto: Loreto Aprutino, 250 

m s.l.m. 

Tipo di terreno: argilloso mediamente calcareo 

Sistema di allevamento: Guyot semplice  

Densità dell'impianto: 6.500 piante per ettaro   

Resa per ettaro: 9.000 kg  

Epoca della vendemmia: seconda settimana di ottobre  

Vinificazione: fermentazione in acciaio inox e macerazione di 15-20 

giorni 

Gradazione alcolica: 13,5% vol circa 

Temperatura di servizio ottimale: 16-18°C 

 

 

SCHEDA ORGANOLETTICA 

Limpidezza: limpido 

Colore: rosso rubino intenso 

Bouquet: raffinato 

Note aromatiche: frutta rossa, ciliegia, ribes, violetta 

 

ABBINAMENTI 

Salumi, gulash, anatra alla cantonese 


