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MONTE TRE CARLINI

NEGROAMARO PUGLIA I.G.P.

PRODUZIONE

Area di produzione: Valle d'ltria.
Tipo di terreno: Calcareo mis 1
Altitudine: 450mt sul livello del mare.

VARIETA DI UVE

100% Negroamarc

Vinificazione: Dopo una
€ na ‘UHE‘\LV maturazione

mesi.

si completa con affinamento in bottiglia di 6 mes

NOTE DEGUSTATIV
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Temperatura di servizio: 18°-20
Grado alcolico: 14% vol.
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PRODUCTION
Production area: Itri
Soil: Calcareous

Altitude: 45

GRAPE VARIETY

100% Negroamaro

NEGROAM ( Vinification: A maceration and fermentation in stainless steel tanks is follo
( 5, along tu Y oak / eel tanks for 12 months.
/////v , The p ~ompleted with

BICAZIONE GEOGRA TASTING NOTES

Colour: : Intense rub
TENUTE Bouquet: Fruity wine
Ol spicy note
Taste: Dry t
Food pairmgs. Se
Best served at
Alcohol: 149

with violet hues.

H hints of blackberry, che 1, as well as ele

d harmonious tannins

es, red meat and aged cheese

PUNTI/POINTS

GIRGTAMO

CARTONE DA 6 BTG DA 0,75LT

EPAL-PALLET

_

mm Len /Wld/Helg (CM)

Monte Tre Carlini Deco
Qo
Negrf;amaro Medium [ 17 85 510 120*80* (146+14)H
Puglia .G.P.




