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PRODUCTION AREA
Company owned vineyards 
located in the district of San 
Marcello-Ancona.

ALTITUDE

SOIL
Mainly clay.

VARIETY
Lacrima di Morro d’Alba 100%.

PLANT DENSITY

TRAINING SYSTEM
Cordon trained and spur pruned.

YIELD PER HECTARE AND PER 
VINE

FIRST VINTAGE 

HARVEST
Generally in September. The grapes 
are hand picked with an additional 
selection prior to the pressing.

VINIFICATION
After being destemmed, the grapes 
are placed in stainless steel tanks at a 
controlled temperature. Maceration 
on skins lasts for approximately 20 
days at a temperature of 20°C in 
order to preserve the fruity and floral 
nuances of the variety.

Intense ruby red with violet hues.

SIGHT

Full-bodied, lingering and dry mouthfeel 
with a harmonious, well-balanced tannic 
structure.
The total recall of the bouquet makes it 
immediately pleasant and enjoyable. 

TASTE

Elegant scents of cherry, violet, 
geranium, rose and cut grass.

SMELL

Sensorial Analysis of the wine 
QUERCIANTICA LACRIMA di Morro 
D.O.C. Superiore Velenosi

DISTINCTIVE
CHARACTERISTICS

TYPICAL AND DISTINCTIVE
CHARACTERISTICS

Sensorial Analysis of representative wines
Lacrima di Morro D.O.C. Superiore

TYPICAL
CHARACTERISTICS

LACRIMA QUERCIANTICA
is characterized by a strong floral and 
vegetal bouquet and a less complex 
fruity note compared to the typical 
characteristics.

Conclusions

fruits flowers spices

vanillavioletcherriesprunes

fresh, acid mature, savory

astringent smooth

bitter sweet

structure body

persistence

INFOGRAPHIC MADE ON THE DATA OF CERTIFIED SENSORIAL ANALYSIS ISO PERFORMED BY:

LACRIMA QUERCIANTICA
DI MORRO D.O.C. SUPERIORE
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Sensoranalyse des  QUERCIANTICA
Lacrima di Morro D.O.C. Superiore 
Velenosi

CHARAKTERISTIK DER
ORIGINALITÄT

CHARAKTERISTIK DER
ORIGINALITÄT UND
BESONDERHEITEN  

Sensoranalyse der repräsentativen Weine 
Lacrima di Morro D.O.C. Superiore 

CHARAKTERISTIK DER 
NACHHALTIGKEIT 

INFOGRAFIK BASIEREND AUF ISO-ZERTIFIZIERTEN SENSORISCHEN ANALYSEDATEN AUSGEFÜHRT VON:
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Struktur Konsistenz

Nachhaltigkeit

Der LACRIMA QUERCIANTICA  
zeichnet sich durch eine
 starke blumige und pflanzliche 
Duftkomponente und
durch eine weniger komplexe 
Fruchtkomponente aus, 
verglichen mit den Eigenschaften 
des Charakters.

Resümee

Intensives Rubinrot mit violetten 
Nuancen.

FARBE

Im Mund ist die Struktur vollmundig und trocken im 
Geschmack mit ausgewogener und gut harmonischer 
Tanninstruktur, voller und anhaltender Geschmack 
und eine volle Rückkehr zu den aromatischen 
Wahrnehmungen, die ihn sofort angenehm und 
genießbar machen

GESCHMACK

Elegante Düfte von Kirsche,
Veilchen, Geranie, Rose und
geschnittenem Gras.

DUFT

ANBAUGEBIET
Eigene Weinberge in San 
Marcello-Ancona.

HÖHENLAGE 
100-150 ü.d.M.

BODENBESCHAFFENHEIT
Hauptsächlich lehmhaltig.

TRAUBENMISCHUNG
100% Lacrima di Morro d‘Alba.

ANPFLANZUNGSDICHTE
5.000 Stöcke pro Hektar.

REBERZIEHUNG
Spanndraht.

ERTRAG PRO HA UND STOCK
75 Dz/ 1,5 kg Trauben.

ERSTE ABGEFÜLLTE LESE:
2007.

LESE 
Normalerweise im September 
von Hand, mit einer Auswahl vor 
der Kelterung.

VINIFIKATION
Die abgebeerten Trauben 
kommen in thermoklimatisierte 
Stahlbehälter zur Mazeration auf 
den Schalen für ca. 20 Tage bei 
20°C, um die verschiedenen 
fruchtigen und blumigen Düfte 
zu erhalten.

Früchte Blume Gewürz

Kirsche Veilchen Vanille
getrocknete

Pflaume
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