MAXIMO BIANCO
IGP TERRE di CHIET!

Terreno e forma di allevamento

Vitigni: Falanghina, Trebbiano, Pecorino
TiPologia del terreno: limoso~argi”oso
Giacitura ed esPosizione: collinare
Densita di imPianto: 1.600 cePPi/ettaro
Resa per ettaro: 90 quintali

Forma di allevamento: Pcrgola abruzzese

Vinificazione

Periodo di vendemmia: Prima decade di Ottobre

Le uve, clo[:)o la Pigiatura, sono sottoposte a una macerazione a bassa temperatura, quincli
auna pressatura soffice.

Il mosto cosi ottenuto viene fermentato in barriques di Primo Passaggio, dove rimane per
24 mesi sostando sulle fecce di fermentazione.

Gradazione alcolica: 14% vol.

Caratteristiche organolcttichc

As[:)etto visivo: colore gia”o Paglierino con intensi riflessi dorati

Olfatto: Profumi intensi e maturi, con note di pesca gia”a, confettura di albicocca, miele
e vaniglia, con un finale di crosta di pane

Gusto: complesso, grancle struttura e Persistenza gusto—olFattiva

Modalita di servizio
TemPeratura di servizio: 8'-10°C

Abbinamenti: Primi Piatti irn[:)ortanti, Preparazioni di pesce elaborate, formaggi stagjonati
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