DAL 1837 VITICOLTORI NEL CONERO



NEL CUORE DEL PARCO DEL CONERO




IL SENSO DELIL’ESSENZA

Sembrerebbero bastare poche cose far fare un vino:
una manciata di terra, qualche vite, mani e piedi buoni per andare in vigna

O forse no!
Ogni vino riuscito ¢ un’esplorazione e una scoperta. Il succo di una storia.

Ecco la nostra...







LE RADICI DELI’AZIENDA

Dalla Val Gardena ad Ancona.

Dal 1837 sette generazioni si susseguono nella conduzione
dell’azienda fino a quando, nei primi anni 80, Alessandro e
Serenella Moroder decidono di dedicarsi all’attivita vitivinicola,
dandole nuova attenzione e rilevanza.

Oggi Marco e Mattia Moroder sono il nuovo innesto
generazionale che con tenacia e passione persegue e
fortifica la filosofia aziendale.



LA TERRA E
UN
PATRIMONIO
DA
PRESERVARE

Fare scelte sostenibili ci
appassiona.

Limitare al massimo I'impatto
ambientale ci ¢ possibile
grazie alle peculiarita del

territorio dove nasce
I'azienda.
A soli 700 metri dalla costa, le
brezza dell’ Adriatico
combinata a altitudini
intorno ai 200 metri sul
livello del mare garantisce uve
fresche, sane.







RICERCA DELI’ECCELLENZA
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Se i vigneti sono 'anima dell’azienda, la
cantina ne & senz altro il cuore.

Mantenendo inalterato il fascino originario,

le antiche strutture sono state ripensate
dandogli un nuovo assetto funzionale.

Gran parte della cantina si sviluppa
interamente nel sottosuolo: la sua
architettura é studiata per ottenere il giusto
equilibrio termo igrometrico.







Primo Tre Bicchieri delle Marche con la vendemmia 1988, il Dorico
rappresenta ancora oggi la massima espressione della nostra produzione.

3 BICCHIERI 5 GRAPPOLI VINO SLOW 3 BICCHIERI

TOP HUNDRED 5 GRAPPOLI 4 VITI
- I MIGLIORI 100 3 SUPERSTELLE 3 SUPERSTELLE

VINI D’'ITALIA 5 GRAPPOLI
ARGENTO WOW

1998 2008 2015
1990 l 2005 l 2010 l

3 BICCHIERI 3 BICCHIERI 5 GRAPPOLI ORO WOW

5 GRAPPOLI VINO SLOW 96/100 DECANTER 5 GRAPPOLI
VINO 3 SUPERSTELLE
D’ECCELLENZA 95/100 DOCTOR WINE







Tl
"

ROSSO CONERO D.O.C.
AioOn

Uve Montepulciano e Sangiovese
Vinificazione 4-5 giorni di
macerazione sulle bucce con
rimontaggi giornalieri
Affinamento 6 mesi in vasche di
acciaio e cemento
Esame Visivo Rosso rubino con
riflessi violacei
Esame Olfattivo Fragranti profumi
di visciola, prugna passita e
violaciocca
Esame Gustativo Buona alcolicita,
morbidezza, freschezza, giusti
tannini e sapidita

ROSSO CONERO D.O.C. ROSSO CONERO D.O.C. f
Zero : Classico
b

Uve Montepulciano Uve Montepulciano, selezione in
Vinificazione 7-8 giorni di > vendemmia
macerazione sulle bucce con Vinificazione 10-12 giorni di
rimontaggi giornalieri macerazione sulle bucce con
Affinamento 8 mesi in cemento; rimontaggi giornalieri
dalla vinificazione alla bottiglia Affinamento 18 mesi in botti da 27 hl

non vengono utilizzati solfiti di rovere francese e di Slavonia
Esame Visivo Viola intenso - Esame Visivo Rosso rubino intenso
Esame Olfattivo Profumi che Esame Olfattivo Bouquet complesso
rimandano all’uva stessa e al frutto su cui spiccano sentori fruttati di =~
del Montepulciano

Esame Gustativo Sentori vinosi e

PP S v

amarena e lampone
Esame Gustativo Grande struttura e
fragranti accompagnato una persistenza accompagnati da un

importante componente tannica tannino elegante e non invasivo
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CONERO D.O.C.G.
Riserva

Uve Montepulciano, cru
Vinificazione Inizio della
fermentazione con lieviti indigeni.
15/20 giorni di macerazione sulle
bucce con rimontaggi giornalieri
Affinamento 30 mesi, 50% in
tonneaux e 50% in botti da 27 hl
Esame Visivo Rosso rubino intenso
Esame Olfattivo Sentori di visciole
selvatiche e delicate viole
Esame Gustativo Gradevolmente
secco, caldo e morbido, si distingue
per intensita e persistenza in un
ottimo equilibrio.

CONERO D.O.C.G.
D01jico

Uve Montepulciano, cru
Vinificazione Macerazione prefermentativa
a freddo per 3/5 giorni. Inizio della
fermentazione con lieviti indigeni. 20
giorni di macerazione sulle bucce con
rimontaggi giornalieri
Affinamento 30 mesi, 20% in tonneaux di
primo passaggio, 80% in barriques e
tonneaux di secondo passaggio
Esame Visivo Impenetrabile rosso
Esame Olfattivo Amarena matura,
eteri e spezie
Esame Gustativo Eleganza gustativa intrisa
di sapidita, buon alcol e perfetti tannini.




MARCHE ROSATO 1.G.T.
Rosa

Uve Syrah e Alicante Nero
Vinificazione Pressatura soffice delle
uve con resa va/mosto del 50-60%.
Decantazione statica. Fermentazione
del limpido a temperatura controllata
di 16-18° per 20 gg
Affinamento 4 mesi in acciaio
Esame Visivo Rosa tenue
Esame Olfattivo Aromi fruttati di
pompelmo rosa e ribes insieme ad
intense note floreali di rosa rossa
Esame Gustativo Fresco e fragrante,
profondamente legato alle sensazioni
agrumate avvertite all'olfatto

MARCHE BIANCO 1.G.T.
Candiano

MARCHE MALVASIA LG.T.
Malvasia

Uve Malvasia di Candia
Vinificazione Pressatura soffice delle
uve. Decantazione statica.
Fermentazione del limpido a
temperatura controllata per 20 gg
Affinamento 5 mesi in acciaio
Esame Visivo Cristallino, di colore
giallo paglierino con bei riflessi dorati
Esame Olfattivo Intensi sentori

aromi aromatici varietali nitidi e

Upve Trebbiano e Malvasia
Vinificazione Pressatura soffice
delle uve. Decantazione statica.

Fermentazione del limpido a
temperatura controllata per 20 gg
Affinamento 5 mesi in acciaio o
Esame Visivo Giallo paglierino
Esame Olfattivo Sentori di frutta
esotica, acacia, ginestra e delicati

Esame Gustativo La secchezza e il coinvolgenti

giusto tenore alcolico incorniciano Esame Gustativo Vivace, con
un’ottima spalla acida che garantisce il

giusto equilibrio

una netta mineralita




SPUMANTE METODO CHARMAT SPUMANTE METODO CHARMAT MOSCATO NATURALE
Extradry Brut BianCo nero

I

SPUMANTI

ot
Uve Montepulciano Uve Syrah e Sangiovese Uve Moscato e Alicante Nero
Vinificazione Spremitura con Vinificazione Breve macerazione sulle Vinificazione Spremitura soffice delle
immediato allontanamento delle bucce. bucce e spremitura soffice. uve, decantazione statica e
Decantazione statica e fermentazione del Fermentazione a temperatura fermentazione del limpido a
limpido a temperatura controllata controllata. Rifermentazione in temperatura controllata di 14-16°c in
Rifermentazione in autoclave a 14-15°c autoclave a 14-15°c con lieviti autoclave con lieviti selezionati per
con lieviti selezionati per 120 giorni selezionati per circa 120 giorni circa 60 giorni. Fermentazione
Affinamento Per 1 mese in bottiglia Affinamento Per 1 mese in bottiglia interrotta col freddo a circa 6° alcol
Esame Visivo Giallo paglierino brillante Esame Visivo Rosa fiori di pesco con Esame Visivo Giallo paglierino
Esame Olfattivo Sfumature floreali e sfumature purpuree incorniciato da minuto perlage
ricordi fruttati di pera e mela Golden Esame Olfattivo Ribes e lampone con Esame Olfattivo Rosa gialla
Esame Gustativo Morbido e cremoso ricordi floreali Esame Gustativo Delicata dolcezza
pur nel suo gusto secco, con note Esame Gustativo Fresco, giustamente sedata da una piacevole freschezza che

apporta equilibrio ed armonia

fruttate ed un finale lungo e bilanciato i acido, con sentori di frutti di bosco



VINO PASSITO VINI DA DESSERT
Oro

Vino & Visciole

Uve Montepulciano
Vinificazione Macerazione delle visciole
pigiate addizionate di vino e zucchero per
3 mesi, separazione delle visciole dal vino
tramite la loro pressatura
Affinamento 4 mesi in acciaio
Esame Visivo Rosso rubino profondo, con
riflessi amaranto

Uve Moscato
Vinificazione Appassimento in cassette
per 3 mesi spremitura delle uve intere
lenta fermentazione del mosto in
barrique di rovere con lieviti indigeni per
30 giorni
Affinamento 24 mesi in barriques
Esame Visivo Colore aureo

Esame Olfattivo sensuali note di fiori Esame Olfattivo Complessi sentori di
viola e polposi richiami di frutti rossi frutta matura e agrumi canditi
maturi % _ Esame Gustativo L'avvolgente calore e la
Esame Gustativo Nettare invitante, " morbidezza congiunte alla piacevole
corposo e morbido, dall'inconfondibile | presenza zuccherina ne fanno un vino da

bouquet di Clllegle Se|VatiChe dessert di grande eleganza_




ANNO DI FONDAZIONE
1837

ETTARI VITATI
38

QUINTALI VINIFACATI ALL’ANNO
2.000

BOTTIGLIE PRODOTTE ALI’ANNO
150.000

CERTIFICAZIONE BIOLOGICA
DAL 2008



Azienda Agricola Moroder Alessandro
Fraz. Montacuto 112, 60129 Ancona
C.F. MRDLSN51E15H501F
P.1. 01047540420
Tel. +39 071.898232 - Fax +39 071.2800367
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http://www.moroder.wine/
mailto:mail@moroder.wine

