
Treb biano
trebbiano doc colli di faenza

Trebbiano della fiamma 100%                
13,5% vol 

Per un terzo della massa la vinificazione si svolge in barrique di rovere francese per un peri-
odo di circa sei mesi. Successivamente si ricompone la massa totale in serbatoi inox ed in-
izia un periodo di affinamento di dodici mesi con costante batonnage. Si procede quindi 
all’imbottigliamento ed ad un successivo affinamento in bottiglia per almeno sei mesi.

Colore giallo paglierino, profumo intenso e persistente, con note di agrumi, “boisè” e affumicato. 
Sapore intenso e caldo, con note acidule vivaci e persistenti.
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