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\nno di fondazione: 1976 - Proprietà: famiglia Santucci, GrazianoMazza
F'r il vino: Giancarlo Soverchia - Bottiglie prodotte: 190.000
Enari vitati di proprietà: 25 + 5 in affitto - Vendita diretta: sì
\Ìsite alltazienda: suprenotazione, rivolgersi a Simone oîtziana Santucci
Come arrivarci: dalla A14 uscita di Civitanova,.quindi superstradaTT per
Uacerata-Foligno, uscire a Morrovalle verso Montegranaro.

!,lontegranaro deve il nome alle grandi estensioni a seminatiyi della mezzadria, in-
e.calate afrutteti, vigne per autoconsumo e qualche pianta d'ulivo. Nel 1976 papò
Sraziano impianta i primi vigneti specializzati: non solo varietà tradizíonali, ma
:tche Sauvignon, Chardonnay e Pinot Nero, per I'epoca una scelta coraggiosa e
:tngimirante. Vent'anni dopo è la volta di Simone e di sua moglie Tiziana, che deci-
i:no di rilanciare I'azienda sul piano qualitativo con la supervisione dell'agrono-
v:a ed enologo Giancarlo Soverchia. La superficie vítata raddoppia, I'assetto di
:;nfina e vigneti è totalmente rivoluzionafo. Particolare cura viene riservata al Pe-
- 'rino o Víssanello che già entra nell'uvaggio di due interessanfi versioni di Falerio.

S.rwIcNoN Cor,r,n MoNTTvERDE 2008 I wwww
Tipologia: Bianco Igt - Uve: Sauvignon 100% - Gn 13,5% - € 10 - Bottiglie:
: ù00 - Giallo dorato, dispiega sentori di biancospino, sambuco, salvia e mix frutta-
:.r con tocco tropicale. Decisamente fresco e sapido, ben supportato da gagliarda
:ercezione calorica che ne ripropone e amplifica i sentori varietali già percepiti fino
:. s-hiusura di mandorla sapida. Parziale vinificazione in barrique, il resto in acciaio,

":i lieviti 6 mesi. Risotto agli scampi.

CmnoorNev Corre Morrnvenoc 2008 - € l0 | @@Wg.
loraaó é ilóénté.'notónaiìà, giandé éièsantte pronrmidi frutilmàturi è fiód siaiii.
,ril'assaggio è morbido, ben bilanciato da una corretta vena sapido-acida. I1 finale è
:cenhato sul ritorno delle note fruttate. Vinificato come il precedente. Tonnarelli
:"'n dentice, fiori di zucca e bottarga.

Frrnro DEr CoLLI Ascor-,rNr TpLuslano 2008 - Trebbian o 40oÀ. I WWWW
?ecorinó 30t";paiJéafa:Òv, - c io - Éagiièfio òanóó.'ilbé-aió-aaiCfi Èta;da;
:amomilla e pompelmo rosa su lievi tocchi zolfint.In bocca è lungo, fresco, piace-
rulmente sapido, con buona struttura e finale agrumato. Alici dorate.

Prior NERo Cou,r MoNrnvnnoo 2005 - € 18.50 / F€.E:S
rGranato consistente. Evidenzia elegante pot-pourri di viole e rose appassite frammr-
*o a frutti di bosco, misurato boisé. Palato in linea, tannini dolci, notevole persr-
;enza. 16 mesi in barrique di Allier e Nevers. Perfetto su un Brie de Meaux.

R.osso PrcrNo RuBEo LE Goounros-n ,2005 ; M_o*ry_e.qglgigno-!0;019, / FF'*
iangiòn&è 3ót;"- é-ie - Esùbèranté oi òitiegia matura é Àp#iè;ii;èenài,pèi íian-
'ini setosi e il corpo pingue, ingrassato a lungo sulle fecce fini. Petto d'anatra con
.alsa di prugne.

Fu-enro oer Cor-r-l AscoLnnr IVIonrE oer- Guno 2008 I @@-@
;rebbiànó 407", PeCòilno :o%. Passeiina 30òi;: é-6 r óèticati e invitanti i piòhrmi
:: susina e salvia. Palato fresco e sapido, scorrevole, dissetante. Zuppetta di legumi.

Rosso PIcENo Rto 2007 - Sangìovese 50%, Montepulciano 50%
I  - - -t  ???

€ 6,50 - Rubino con sfumature melartzana, unisce alle note floreali e fruttate di pru-
:yra sensazioni speziate e di moka. Fresco, di medio corpo. fugatoni all'amatriciana.
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