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Quest'uva : "Pecorino", viene coltivata
soprattutto nelle Marche, ma negli ultimi anni O PEC ORINO
ha preso a diffondersi anche in Abruzzo, dove Z TERRE DI CHIETI
era gia conosciuta, ma veniva coltivata solo per - Indicazione Geografica Tipica
uso privato dai contadini che prediligevano il m 2009
Trebbiano solo per ovwvi scopi commerciali,
d : A iuta i tutte le il O Vitigno: Pecorino.
essendo un'uva piu conosciuta. Oggi tutte le piu (;olorg: giallo tenue con sfumature dorate e
importanti case vinicole cercano di ampliare la U riflessi verdognoli. % :
3 3 ; Bouquet: fresco, con note tropicali che si
loro gamma di prodotti, ed ecco che quest'uva [ ; | fondono ad eleganti sentori floreali.
che da un vino cosi diverso dal Trebbiano, viene Q g:,‘;?;;;,;“;g‘;‘nﬁie*;:;’n“;;?;‘f“““m £ i"""—‘_“
rivalutata in Abruzzo anche nella produzione Abbinamenti: pesce, carni bianche e formaggi.
y e - TERRE DI CHIETI Gradevole come aperitivo, pud essere gustato in
industriale. Ancora non rientra nelle DOC L SR ; : qualsiasi momento della giornata.
Indicazione Geografica Tipica Va servito fresco, 10/12°C,

abruzzesi, ma c'é da giurarci che presto verra
riconosciuta ufficialmente.

Effettivamente si distingue molto dal trebbiano,
il vino ha degli aromi eleganti e fini, abbastanza
persistenti e complessi, le prime impressioni
sono di fiori bianchi, come il gelsomino, poi
qualche indicazione erbacea e penetrante come

Grape Variety: Pecorino.

Colour: pale yellow, with greenish tints.
Bouquet: fresh, with tropical nuances that blend
in a delicate taste of flowers.

Flavour: full-bodied with good structure,
lingering, with mineral notes.

Food Pairing: seafood, white meats and cheeses.
Also pleasant as an aperitif or as an anytime
refreshment. Serve chilled, 10/12°C.
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permesso di ben contrastarer la grassezza di pancetta e lardo. Infine un gradevole retrogusto amarognolo che mi ha
ricordato il Gavi.

Il nome Pecorino sembra derivi dal fatto che viene spesso coltivato in vicinanza dei pascoli di ovini, non ha nessuna
attinenza con le sue qualita organolettiche.

dal sito del produttore

PECORINO - I.G.T. - Terre di Chieti

Colore: giallo tenue con sfumature dorate e riflessi verdognoli.

Odore: fresco, floreale e gradevolmente fruttato, si distinguono sentori di mango, salvia, acacia e frutta tropicale.
Sapore: presenta una particolare struttura acida da renderlo un vino molto fresco, piacevole ed equilibrato. Si evidenziano
note minerali e di frutta tropicale.

Abbinamenti: ideale con tutta la cucina marinara, crostacei, crudi di pesce; si accompagna ottimamente anche ad
antipasti, primi e secondi piatti delicati, a base di carni bianche.

TEST DI OLFATAZIONE

I PER | DEL | GRE | PAL | FER | MIR | FRA | Media SEQ.ZA|DCAEB
[PECORINO 81 7 7 69 | 75 | 65 6 7.0 DEL |DAEBC| 1
|MONTEPULCIAN 7.8 g 8 7.8 8 85 8 8.0 GRE |DCABE| 3
|MOsCATO 75 6 7 65 7 8 6 6,9 PAL |DEABC| 3
0,0 FER [DBCEA 2
0,0 MIR |DCBEA| 3
0,0 FRA |DCBAE| 1
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