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REGION DE PRODUCTION
Vignobles sélectionnés dans lacommune de Loreto Aprutino, située dans lazone de production du Montepulciano

) d’Abruzzo DOC, sur les pentes du Gran Sasso.
Montepulciano

f CEPAGES
d’Abruzzo DOC Montepulciano d’Abruzzo (100%).

TERRAIN
Argileux, moyennement calcaire. Altitude: 300 metres.

TECHNIQUE DE PRODUCTION

Produit exclusivement a partir de raisins Montepulciano sélectionnés et récoltés a la main a la mi-octobre.
L'égrappage et le foulage sont suivis par une fermentation traditionnelle de 10 jours en cuves dacier a
température contrélée. Le vin mdrit ensuite dans des tonneaux frangais de 34 hectolitres pendant 6 mois. Il est
ensuite affiné pendant 2 mois en bouteille.

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

PRESSE ET DISTINCTIONS Cou'leur rouge rubis brillante avec desAnuancels violacées. Au nez, de§ notes intenses et persistantes de
cerises, de prunes et de framboises fraiches. Riche saveur de petits fruits rouges. Il est pourvu d'une bonne
structure.

R W, nder Wi
S, nder RS p

o

g,
o 2
“,

N (3 \ R Q £ A A
=) qg,,l‘: uhighet!, (g i PRODUCTION 200.000 bouteilles
Aio o el L

1
g,

< rén

%%
%6eu

oS <
B s’

Longévité: 4 ans. Il est idéal pour accompagner des soupes denses, des rétis de viandes blanches et des

m 587 W|NEENTHUS]AST 87 WlIle Spectat0r87 fromages frais. Nous conseillons de le servir a 16°.
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