HWR%\““«%\W‘«ZMQH.\RN&SQ“\»& s
ﬁx\k\u a%&t“%\ §§$

s ionipeg sy o wy ek G

20

2 w/rtw 8 OOt %\\Q&\Q%\\Nx 2t
Pt »&\Wﬁ&&‘ \“w\ \JR»

N&Mﬁs%?&

\\kwuﬁ
y

4 NN%&R

w“%&“ ey, e WUy
7

g\&\ Y oww .\“M.
77,
ﬁu@ 7/ Ty o,
- o ‘2 ? QW\R i

% g 2 2 %

ﬂi\»u@\

i 22 m\\ §
& (T
8] u.,..k..”
. R u_. i w\
— - e8|
. o k&
3 g - “\“ v
B 85 \\ .\mn\nv

5 *& sy ovmipor
3 ey
ot N o
@Sv:@ 7 @m\.\u ﬁ§@‘\§ o

\\\&R% \M§ 72 27 7 7L
D0 “\\&\3\\%0%\» 2D D) %\\&3\&&3\&%\\6



TAEAMONTI

N

MONTEPULCIANO D'ABRUZZO
DENOMIRAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
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Montepulciano
d’Abruzzo DOC

PRESSE ET DISTINCTIONS
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REGION DE PRODUCTION

Vignobles sélectionnés dans lacommune de Loreto Aprutino, située dans la zone de production du Montepulciano
dAbruzzo DOC, sur les pentes du Gran Sasso.

CEPAGES
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
dans les vignobles Talamonti, s'étendant sur 25 hectares environ au cceur des collines abruzzaises, au pied du
Gran Sasso. L'égrappage et le foulage sont suivis par une fermentation alcoolique pendant 14 jours, puis par
une fermentation malolactique en fiits de chéne frangais (Allier et Troncais). Le vin mrit ensuite en barriques
francaises de 300 litres pendant douze mois. Suivent 12 mois d’affinage en bouteille.

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

Couleur rouge rubis intense avec des reflets violacés. Il se caractérise au nez par des notes de fruits rouges et
de griottes, avec une Iégére touche d'épices. Golit de mires, de griottes, avec des notes torréfiées de noisettes
et de café.

PRODUCTION 50.000 bouteilles

Longeévité: 6-10 ans. Idéal pour accompagner des rétis de viande, du gibier et des fromages affinés. Servir & 18°.
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