a base di pesce, piatti di mare al forno
¢ alla griglia, formaggi leggermente stagionati.

Piatti a base di pesce crudo, primi
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TENUTA AGRICOLA

Abruzzo Pecorino Superiore
Filari in costa
Vino biologico
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Pecorino

Questo vino nasce da un singolo vigneto di Pecorino stori-
camente coltivato dalla Famiglia Pesolillo. Il terreno calcareo
e I'esposizione alle brezze marine ne esaltano I'elegante aro-
maticita e ne preservano la freschezza e la naturale acidita
dei grappoli. Questo vino viene prodotto solo nelle migliori
annate quando I'andamento stagionale garantisce la massi-
ma espressione d questo storico vitigno.

Vinificazione

Le uve vengono raccolte e selezionate a mano durante la pri-
ma settimana di settembre; dopo diraspatura, il pigiato viene
raffreddato a 14-15 °C e viene sottoposto a macerazione pel-
licolare per estrarre delicatamente i profumi e il corpo; se-
gue successiva pressatura soffice e decantazione statica del
mosto per 72 ore a 10 °C. Successivamente all'inoculo dei lie-
viti selezionati, il mosto viene fermentato in piccoli conteni-
tori dilegno (barriques) dove poi il vino matura per circa 8-10
mesi con ripetuti batonnage (risospensione dei liviti). Dopo
travaso dalle barriques, il vino resta ad affinare in acciaio e sui
lieviti per altri 4 mesi prima di essere imbottigliato.

Caratteristiche organolettiche

Colore giallo argentato leggermente carico, con lievi riflessi
verdi. Il profilo aromatico € ampio e complesso con note di
fiori secchi (acacia, tiglio, ginestra e timo) e frutta bianca leg-
germente matura (nettarina e albicocca) contornate da un
elegante tocco dilegno (mandorla, vaniglia, nocciola, cannel-
la). Al palato mostra una piacevole viscosita e struttura con
un’acidita morbida e delicata.

Luca Maroni
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