
 
 

P R E L A T O  S O C I E T A ’  A G R I C O L A .  L O C A L I T À  P R E L A T O  8 ,  6 1 0 3 2  F A N O ,  P U ,  I T A L Y .  P H O N E  + 3 9 . 0 7 2 1 . 8 6 2 3 8 3 .  W W W . C R E S P A I A . I T ,  I N F O @ C R E S P A I A . I T  

 NEROGNOLO 
COLLI PESARESI SANGIOVESE DOC 

 
 

  
Z O N A  D I  P R O D U Z I O N E  
L O C A L I T À  P R E L A T O ,  
F A N O ,  P U ,  I T A L I A  

 
 
 
 
 
 
 

VENDEMMIA. 2021 

UVAGGIO. SANGIOVESE 85%, MONTEPULCIANO 15% 

ALTITUDINE. 150 METRI S.L.M.      

LATITUDINE. 43° 49’ 

VIGNE. 0,7HA SUD-OVEST, IMPIANTO 1998, 2.200 CEPPI/HA 

0,7HA NORD-OVEST, IMPIANTO 2014, 4.115  CEPPI/HA 

POTATURA. CORDONE SPERONATO (1998) GUYOT (2014) 

RESA PER ETTARO. 57 QL 

RACCOLTA. 17 - 28 SETTEMBRE 

MODALITÀ DI RACCOLTA. A MANO IN CASSETTE DI 15 KG 

VINIFICAZIONE. DIRASPATO, FERMENTAZIONE SPONTANEA IN 

ACCIAIO INOX CON RIMONTAGGI REGOLARI, MAX. TEMP. 3O°C, 

SVINATURA DOPO UNA MEDIA DI 10 GIORNI, FERMENTAZIONE 

MALOLATTICA COMPLETATO IN ACCIAIO INOX.  

AFFINAMENTO. 12 MESI IN TONNEAUX DA 500 L DI ROVERE 

FRANCESE 

FILTRAZIONE. 0,8 MICRON AL IMBOTTIGLIAMENTO 

DATA DI IMBOTTIGLIAMENTO. 9 OTTOBRE 2023 

BOTTIGLIE PRODOTTE. 5.888 

GRADO ALCOLICO. 14,0 %. 

ACIDITÀ TOTALE. 5,88 g/L 

PH. 3,30 

ZUCCHERO RESIDUO. 1,5 g/L 

DEGUSTAZIONE. 

COLORE: ROSSO CREMISI SCURO  

PROFUMO: VIBRANTE, NOTE SPEZIATE, PRUGNE E CILIEGIE 

SAPORE: CORPOSO, TANNINI PERSISTENTI 

TEMPERATURA DI SERVIZIO. 18°C  
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VINTAGE. 2021 

GRAPE VARIETIES.  85% SANGIOVESE, 15% MONTEPULCIANO 

ALTITUDE. 150 METRES a.s.l.        

LATITUDE. 43° 49’ 

VINEYARDS.  

0.7HA STH-WEST FACING, PLANTED 1998, 2200 VINES/HA  

0.7HA NTH-WEST FACING, PLANTED 2014, 4115 VINES/HA 

PRUNING. SPUR PRUNED CORDON (1998) GUYOT (2014) 

YIELD. 5.7 T/HA 

HARVEST DATES. 17TH  SEPTEMBER – 28TH  SEPTEMBER 

HARVESTING METHOD. BY HAND IN BASKETS OF 15 KG 

VINIFICATION. DESTEMMED, WILD YEAST FERMENTS IN STAINLESS 

STEEL TANKS WITH REGULAR PUMP OVERS, MAX. TEMP. 30°C, 

RACKED OFF THE SKINS AFTER AN AVERAGE OF 10 DAYS, FULL 

MALOLACTIC FERMENTATION IN STAINLESS STEEL TANKS. 

AGING. 12 MONTHS IN 500 L FRENCH OAK TONNEAUX 

FILTRATION. 0.8 MICRON AT BOTTLING 

BOTTLING DATE. 9 th  OCTOBER 2023 

BOTTLES PRODUCED. 5,888 

ALCOHOL. 14.0 % BY VOL. 

TOTAL ACIDITY. 5.88 g/L 

PH. 3.30 

RESIDUAL SUGAR. 1,5 g/L 

TASTING NOTES. 

COLOUR: DARK CRIMSON RED 

NOSE: VIBRANT, NOTES OF SPICE, PLUM & CHERRIES 

MOUTH: FULL BODIED, LINGERING TANNINS 

SERVING TEMPERATURE. 18°C  
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