RACCOLTA DIFFERENZIATA

Verifica le disposizioni del tuo comune

Separa le componenti e conferiscile in modo corretto

BOTTIGLIA -
FOR51 -
CAPSULA - C/ALU9O -

TAPPO -

GL71 -
Raccolta differen

Raccolta vetro

ziata dedicata

Raccolta alluminio

LA STORIA
Le prime etichette prodotte da Piero
Costantini, risalgono agli anni settanta,
quando  dai
produceva il

vigneti di famiglia,
“La

Torraccia”, annoverato tra i migliori vini

Rosso  Piceno
del mondo nel catalogo Bolaffi di Luigi
Veronelli. Lo stesso spirito di un tempo
contraddistingue oggi la produzione di
questo vino.

LA VENDEMMIA

Cesanese e altre varieta autoctone
minori, ottenuti da vigneti con densita
d’impianto  di 4500 ceppi ettaro,
vendemmiate in cassette, mediamente
da meta di ottobre in poi iniziando dal
cesanese.

LA VINIFICAZIONE

Macerazione a temperatura controllata
di 25° e delestage per 10 giorni. Viene
invecchiato in barriques per 6-12 mesi.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE E
ABBINAMENTO

Rosso rubino intenso, naso elegante
che ricorda frutti rossi sotto spirito e
spezie dolci. In bocca e strutturato e
ben bilanciato.

Si abbina con carni rosse grigliate,
arrosti di agnello o di maiale e formaggi
di media stagionatura.

Temperatura di servizio consigliata 18°.

RRACCIA
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THE HISTORY
The first labels produced by Piero
Costantini date back to the seventies,

the
Piceno

when he produced with family
the “La
Torraccia”, numbered among the best
wines in the world in the Bolaffi Catalogue
by Luigi Veronelli. The same spirit of old
makes today’s production of this wine

vineyards Rosso

stand out.

THE GRAPE HARVEST

Cesanese and other minor autochthone
varieties, obtained with an implantation
density of 4500 stumps per hectare,
harvested using small boxes, starting on
average from the second half of October
with the cesanese.

THE WINEMAKING

The maceration is done at the controlled
temperature of 25°C and delestage for
10 days. It’s aged in barriques for 6 —
12 month.

THE WINE CHARACTERISTICS
AND FOOD PAIRING

Intense red ruby colour, with an elegant
aroma that reminds of red berries soaked
in alcohol and sweet spices. The mouthfeel
is well-balanced and structured. It matches
with grilled red meats, lamb and pork roast
and with average aging cheeses.
Recommended serving temperature is

18°C.



