
Il verdicchio simbolo della cantina, prodotto dal 1985. Un vino, sia 
giovane che invecchiato, che esprime in modo esemplare e unico 
tutte le caratteristiche di questo vitigno autoctono.

Verdicchio dei Castelli di Jesi DOC
Classico Superiore Biologico

CUPRESE

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Doppio capovolto, Silvoz e Guyot

RESA
85 quintali di uva a ettaro

TIPOLOGIA
Vino bianco fermo

VITIGNO
Verdicchio (autoctono)

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE
1985

TEMPERATURA DI SERVIZIO
12-14°C

CALICE CONSIGLIATO
Vini bianchi di corpo

www.colonnara.it

NOTE DI DEGUSTAZIONE

TERRENO
Di origine marina, di medio impasto, con punte elevate di argilla e 
sabbia

LAVORAZIONE
raccolta manuale delle uve, vinificazione in acciaio a temperatura 
controllata e imbottigliato nella primavera successiva alla 
vendemmia. Per alcune annate particolari affinamento in bottiglia 
per diversi anni

PROFUMO
Sul fondo iniziale fruttato e floreale si innestano complesse note 
finali di pietra focaia

SAPORE
Buona struttura ed equilibrio, sapido, con finale piacevolmente 
amarognolo

ABBINAMENTI
Tutta la cucina di mare, salumi, carni bianche, fritto misto di carni e 
verdure

ZONA DI PRODUZIONE
collinare e pedemontana (350/500 metri s.l.m.) nei comuni di 
Cupramontana, Maiolati, Staffolo (Regione Marche)

COLORE
Giallo paglierino luminoso, con riflessi verdolini in gioventù, tende al 
dorato con l’invecchiamento


