GRECO di TUFO CLAUDIO QUARTA
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TERRENO: i vigneti sono
posizionati nel “cru” di Mon-
tefusco a 700 mt slm, su di un
suolo argilloso-sabbioso.

VITIGNO: portato in Ita-
lia dai coloni ellenici
nel VII-VIIT secolo a.C.,
« In verita il vino Greco era
cosi pregiato, che nei ban-
chetti veniva versato solo
una volta ».

(Plinio il Vecchio).

VENDEMMIA: Il decade
di ottobre, con raccolta ma-
nuale.

RESA: 70 ¢l /ha.

VINIFICAZIONE::  tempera-
tura controllata (16-18°C) sur lie.

AFFINAMENTO: in acciaio

12 mesi.

NOTE CARATTERISTICHE:
eccezionale bilanciamento
tra freschezza del vitigno,
suoli e ricchezza del frutto.
L'ampio bouquet si arricchi-

sce di complessita grazie al
lungo affinamento (12 mesi)
sur lie. Ne risulta un vino
asciutto e di grande finezza,
eleganza e persistenza.

ABBINAMENTT: si abbina
perfettamente ai piatti di
pesce della cucina italiana
e internazionale, in parti-
colare giapponese, e sor-
prende assaporato con la
mozzarella di bufala.

TEMPERATURA
DI SERVIZIO: servire freddo.

ALCOL: 13%14%.

FORMATO: magnum It. 15 e
0,75 litri.

PREMI

» GUIDA VINI D'ITALIA 2016:
3 bicchieri

» GUIDA VINI D'ITALIA 2015:
3 bicchieri

« VINIBUONI 2016: CORONA

« VINIBUONI 2015: CORONA
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SOIL: limestone/clay and
sandy/clay soils in the “cru”
of Montefusco (700 m on the
sea level).

GRAPE. VARIETY: brought
to Italy by Greek colonists
in the 817" centuries BC,
«In truth, the Greek wine
was so precious, that at ban-
quets was paid only once».
(Plinio il Vecchio)

HARVEST: mid to late Octo-
ber; handpicked.

YIELD: 32 tons per acre.
VINIFICATION:  fermenta-

tion temperature is con-
trolled at 61-64.5°F.

AGEING: in steel vats.
TASTING NOTES: great

balance between freshness
of the grape, soil and the
richness of the fruit. The
large bouquet, with char-
acteristic fruity and floral
notes, is enriched with
complexity by long aging (12
months) sur lie. The result
is a dry wine of great finesse,
elegance and persistence.

SERVING SUGGESTIONS:

asparagus and porcini mush-
room risotto, fishes, fresh
cheeses, mozzarella di bufala

SERVING TEMPERATURE:

serve chilled.

ALCOHOL BY VOL.: 13% - 14%.
SIZE: 1t. 075, 1t. 15 magnum.

AWARDS:

+ GUIDA VINI DTTALIA -
GAMBERO ROSSO 2016 -
“TRE, GLASSES”

+ GUIDA VINI DTTALIA -
GAMBERO ROSSO 2015 -
“TRE, GLASSES”

+ VINIBUONI DTTALIA 2016
~ TOURING EDITORE ~
“CROWN”

+ VINIBUONI DTTALIA 2015
~ TOURING EDITORE ~
“CROWN" 4 STARS -
ORANGE CROWN

I MIGLIORI VINI ITALIANI DI
PAPILLON 2015 - PREMIO
TOP HUNDRED 2015




