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Naam Coll'Amato

Jaartal 2022

Producent Belisario

Appellatie DOC Colli Maceratesi

Druivensoorten 20% cabernet, 20% merlot, 60% sangiovese

Alcoholpercentage 13,00% vol

Omschrijving Het domein Belisario ontstond in 1971 als een coöperatieve wijnproducent. De
wijngaarden zijn tegenwoordig uitgestrekt over 300 hectare in de Alta Valle
Esina. Sinds 2002 heeft het domein voor 24 hectare wijngaarden een certificaat
van biologische wijnbouw. L'Alta Valle Esina heeft een continentaal klimaat met
aanvoer van koele lucht uit de Apennijnen en grote temperatuurwisselingen,
maar voldoende zon en hoge temperaturen. Dit zorgt voor een overvloed aan
aroma's, het behoud van de aciditeit, een beperkte opbrengst en een volledige
rijpheid van de druiven.

De verdicchio's van Belisario zijn zowel typisch als uniek. Ze hebben hun eigen
stijl en volgen geen enkele smaaktendens. Naast de uitzonderlijke mix van
bodem, klimaat en natuur kan het domein bovendien rekenen op
hooggekwalificeerd personeel dat gebruikmaakt van spitstechnologie. Precies
uit dat evenwicht ontstaan de wijnen van Belisario. De topwijn van het huis is de
cuvée ‘Cambrugiano’, een intense Verdicchio di Matelica Riserva die
gedeeltelijk in Franse barriques rijpt.

De Coll'Amato heeft een heldere robijnrode kleur. De neus wordt gedomineerd
door tonen van rijp, maar toch knapperig rood fruit. In de mond openbaart hij
zich als een goed gestructureerde, hartige en soepele wijn. Een volle rode wijn,
maar tegelijkertijd zeer drinkbaar.

Serveren bij charcuterie, rood vlees, gegrild of geroosterd, zonder saus, rood vlees met
saus, krachtige of belegen kaas

Oorsprong Essina vallei, tussen 350 en 650 meter boven zeeniveau. 

Vinificatie Gedeeltelijke koolzuurmaceratie die helpt om kleur en aroma's te onttrekken,
waardoor het beginfruit maximaal tot zijn recht komt. Dit wordt gevolgd door de
klassieke maceratiefase en, na het overhevelen, de verfijning in staal gedurende
drie maanden.

Opvoeding 3 maanden in inox. 


