Vini artigianali in “Terra delle Gravine”

Puglia /
Indicazione geografica protetta

Un’uva bistrattata per anni
che grida vendetta: Amforeas.

“Io lo berrei con dell’hummus di
ceci... In alternativa consiglio piatti
a base di legumi, zuppe e speziati.”
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Denominazione: Bianco Puglia IGP In cantina
Uvaggio: 100% Trebbiano.
Bottiglie prodotte
annualmente: circa 1100.
Annata in corso: 2020.
Disponibile da: Giugno 2021.
Grado alcolico: 13% vol.

Vinificazione: Uve fermentate con
piede di lieviti indigeni a temperatura
ambiente. Macerazione di 4 mesi
sulle bucce in anfora.

Chiarifica: Nessuna.

Filtrazione: Nessuna.

In vigna Sosta sulle fecce fini: 10 mesi.
Solfiti totali
all’imbottigliamento:

circa 50 mg/It.

Affinamento: Anfora, acciaio,

Zona di produzione: C.da
Selvapiana, Mottola.
Altitudine: 310 m s.l.m.
Natura del Terreno: Argilloso.

Sistema di Allevamento: bottiglia.
Tendone. Packaging
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M A RCO I_U b . Anno d’impianto: 1995. . Formati disponibili: 0,75 It.
Resa per ettaro: da 70 a 80 q.li iolias 1.2k
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. - . Racc;)lta° Manuale in cassette Cartone: Orizzontale.
Vini Marco Ludovico :
da 15 Kg.

Masseria Ludovico Soc. Agi@@em.
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email: marcoludovico.eno@gmail.com

tel. 3332164978




