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Il suo seducente bouquet floreale di lavanda e violette 
arricchite da frutti rossi croccanti, anticipa il sorso pieno e 
ricco. Si aprono quindi eleganti note di spezie scure e ricordi 
tostati di caffè e cacao. 
Il finale è lungo e appagante. Perfetto per una serata tra 
amici o da condividere in atmosfere romantiche.

Cinque Colli “riserva”
Controguerra Rosso DOC

Abbinamenti Brasato al Montepulciano. Coda alla vaccinara. 
Carré di agnello in umido.

Vitigno Montepulciano 100%
Esposizione Sud, Sud-Ovest
Ceppi per ettaro 3000
Sistema di allevamento Cordone speronato
Terreno Medio impasto, tendente all’argilloso
Vendemmia Manuale
Periodo vendemmiale Terza decade di settembre, prima di 
ottobre
Resa per ettaro 90 Q.li
Resa per pianta 3 Kg
Vino prodotto per ettaro 63 Hl
Fermentazione In acciaio a temperatura controllata
Maturazione 18 mesi in tonneaux
Affinamento 6 mesi in bottiglia
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The seducing bouquet of this wine is rich of floral notes of 
lavender and violets. 
The taste is round and accompanied by an explosion of dark 
spices, coffee and dark chocolate. 
The finish is long and fulfilling. It is perfect for a nice evening 
with friends and even better for more romantic scenarios.

Cinque Colli “riserva”
Controguerra Rosso DOC

Food pairing Pasta with tomato and braised beef shanks. 
Smoked beef brisket. Balsamic marinated roast beef. Beef 
Tenderloin with peppercorn sauce. Roast prime rib of beef.

Grape variety Montepulciano 100%
Vine exposure South, South-East
Vine per hectare (cordon trained) 3000
Vine training method Spurred cordon
Soil composition Medium-textured soil verging on clayey 
ground
Harvesting method Grapes are hand picked
Harvest time From the end of September to mid October
Yield per hectare 90 Q.li
Yield per vine 3 Kg
Wine production per hectare 63 Hl
Fermentation In stainless steel tanks at controlled 
temperature
Ageing 18 months is big barrels
Bottle ageing 6 months


