Fosso Corno

PECORINO Terre d’Abruzzo 1.G.P.
CIMA BIANCA

Anbaugebiet:
Roseto degli Abruzzi.

Rebsorte:
Pecorino.

Weinberg:

Unser Weingut Fosso Corno befindet sich in Roseto degli Abruzzi und erstreckt
sich tiber 30 Hektar auf einem einzigen Hiigel. Die Weinberge, aus denen dieser
Pecorino stammt, liegen an der Ostseite mit Blick auf die Adria. Diese privile-
gierte Lage profitiert von konstanten Meeresbrisen, die wesentlich zur Frische,
Aromatik und natiirlichen Mineralitit des Weins beitragen. Auf der gegeniiber-
liegenden Seite erdfinet sich der Blick auf das majestatische Gran-Sasso-Massiv,
wodurch ein einzigartiges Mikroklima entsteht.

Weinlese:
Die Weinlese findet von Anfang bis Mitte September statt, zum optimalen Zeit-
punkt, um das Gleichgewicht zwischen Reife und Séure zu bewahren.

Vinifikation:

Nach einer schonenden Pressung wird der Most einer statischen Kaltkldrung
unterzogen. Die alkoholische Garung erfolgt in Edelstahltanks bei kontrollierter
Temperatur (14-16 °C) {iber etwa 8-10 Tage, um den sortentypischen Charak-
ter und die Frische der Pecorino-Traube zu erhalten.

Sensorische Eigenschaften:
Ein Pecorino mit ausgepragtem Terroir-Charakter. Leuchtendes Strohgelb mit
grinlichen Reflexen. In der Nase frisch, fruchtig und floral, begleitet von einer

>, T
b I :\ A\ ( ‘A
feinen maritimen Note. Am Gaumen elegant, salzig-mineralisch und anhaltend, TERRE DABRUZZO
mit gut eingebundener Siure, die die Ndhe zum Meer widerspiegelt.

i Fosso Cornc
Serviervorschlag: Corno

Ideal als Aperitif sowie zu leichten Vorspeisen und ersten Géngen, Gemii-
se-Frithlingsrollen, gegrillten Garnelen, Spargelrisotto, feinen Fisch- und Mee-
resfriichtegerichten sowie gegrilltem Fisch. Auch eine spannende Kombination
zu Tempura.

Serviertemperatur:
6-8°C
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