
Origine
Regione: Marche 
Zona:  Castel l i  d i  Jesi  (An)  

Ingredient i
Vino rosso: Montepulc iano e Sangiovese  
Frut ta: Viscio le (Prunus Cerasus),  var ietà selvat ica dal
colore scuro e sapore acidulo
Zucchero:  Per la macerazione naturale

Metodo di  Produzione
Le viscio le,  raccol te a mano tra giugno e lugl io,
vengono messe in damigiane con zucchero ed esposte
al  sole per tut ta l ’estate
A ot tobre,  la miscela v iene fat ta r i fermentare con
mosto di  uve rosse
I l  lungo processo dona al  prodotto una personal i tà
unica,  autent ica e preziosa

Note di  Degustazione
Colore: Rosso rubino intenso
Profumo: Amarena matura,  banana e cacao
Gusto: Asciut to e intenso, con finale mandor lato e
gradevolmente amarognolo

Abbinament i  consigl iat i
Perfet to con dolc i  rust ic i  marchigiani  (c iambel lone ,
crostate,  c iambel le di  mosto),  c ioccolato fondente e
formaggi  d i  media stagionatura.
Vino da medi tazione, ideale anche come digest ivo o
da condiv idere in compagnia.

Dat i  tecnic i
Alcol : 13,5–14% vol
Temperatura di  serviz io: 10–14 °C

SVÌSCIOLA
VINO E VISCIOLE DELLA TRADIZIONE MARCHIGIANA

Tradiz ione: ant ica r icet ta contadina t ramandata dal  Medioevo, t ra cul tura
nobi l iare e sapienza popolare
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