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REGION DE PRODUCTION 
Vignobles sélectionnés dans la commune de Loreto Aprutino, située dans la zone de production du Trebbiano 
d’Abruzzo DOC, sur les pentes du Gran Sasso.

CEPAGES
Trebbiano Abruzzese (100%).

TERRAIN
Argileux, moyennement calcaire. Altitude: 300 mètres.

TECHNIQUE DE PRODUCTION
Produit exclusivement à partir de raisins Trebbiano sélectionnés et récoltés à la main à la mi-septembre dans 
¨�Ã�Û��®³�¨�Ã�Sv¨v³®È�Ɯ�Ãƺ�È�®�v®È�ÃËÀ�ůŮ����ÈvÀ�Ã��®Û�À³®�vË��¼ËÀ���Ã��³¨¨�®�Ã�v�ÀËççv�Ã�Ã�vË�½�����Ë�%Àv®�
Sasso. L’égrappage et le foulage sont suivis par une macération à froid et par un pressage léger. Le moût obtenu 
�ÃÈ��®ÃË�È����À�®È���v®Ã���Ã��ËÛ�Ã��®�v���À��®³á�½�®�v®È�ŭŮ�¦³ËÀÃ�|�ŭŲưŭŴǰƛ��Ûv®È�¨ƺví®v����®��³ËÈ��¨¨�Ɯ�³Ï��¨�
reste pendant environ 30 jours, le vin repose pendant sept mois dans des barriques françaises (30%) et dans 
des bassins d’acier (70%), pour atteindre la bonne maturation des parfums et la complexité au palais.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
D’une couleur jaune paille intense, il exprime au nez des notes fruitées avec des nuances fraîches de pommes, 
d’agrumes et de vanille. Au palais, il est souple et équilibré, avec une légère sapidité.

PRODUCTION 6.000 bouteilles
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