La fermentazione e il lungo affinamento in pic-
cole botti di rovere sono la particolarita di que-
sto vino bianco, prodotto in quantita limitata. |l
suo aroma € ampio e intenso con accenni agru-
mati e speziati, il suo colore & giallo luminoso.
Al palato ¢ sapido, equilibrato e di ottima strut-
tura e persistenza.

Lo si puo assaporare al meglio se abbinato a
pietanze a base di pesce, frutti di mare, crosta-
cei, ad altri piatti con salse delicate e a formag-
gi freschi e leggeri. Si consiglia di servire alla
temperatura di 14°-16°C.

MARRAMIERO

IMPRESSO NEL VINO

ALTARE

TREBBIANO D’ABRUZZO D.O.C.
75/150/300/1.200 CL

UVE
Trebbiano.

ZONA DI PRODUZIONE
Tenute di Rosciano
e Tenuta Amarello di Ofena.

TIPOLOGIA DEI TERRENI
Profondi, ricchi, tendenti all'argilloso
e di medio impasto.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Guyot.

FERMENTAZIONE
In barriques, in parte con macerazione
delle bucce.

AFFINAMENTO
In barriques e infine in bottiglia.

MESI DI AFFINAMENTO COMPLESSIVI
18

GRADAZIONE ALCOLICA
14 % vol

ACIDITATOTALE
6.00 g/L

ZUCCHERI RESIDUI
2.8 g/L

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE
1994
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