
L’intero processo di produzione è stato studiato appositamente a tale scopo. 
Le uve destinate al Rosso di Montepulciano vengono vendemmiate circa una 

settimana prima di quelle destinate al Nobile, 
permettendo una maturazione fenolica idonea e non troppo complessa. 

La percentuale di uve Sangiovese non invecchia in legno, 
bensì in cemento, più fresco e la percentuale di Merlot, 
uvaggio meno complesso viene invecchiata in barrique, 

dando al vino quella sua simultanea morbidezza e pienezza caratteristica al palato. 


