PERCENTAGE: 100% Pecorino

WINE MAKING: with selection and collection bins with
storage in coldstores from 5 t010 days at 0°C, de-stemming,
pressing very soft in the absence of oxygen, vield of about
50% with cleaning musts static inoculation of selected yeasts,
fermentation at a contro led temperature of about 16°C for

VITIGNI: 100% Pecorino

VINIFICAZIONE:con selezione e raccolta in bins con
stoccaggio in celle frigorifere dai 5 ai 10 giomi a 0°C, diraspatura
spremitura molto soffice in assenza di ossigeno, resa di circa |l
50% con resa dei mosti statica, inoculo dei lieviti selezionati,
fermentazione a temperatura controllata di circa 15°C per circa

30 giomi about 30 days
AFFINAMENTO: affinamento e batonnage in acciaio FINING: acing and batonnage in steel
per 2/3 mesi for 2/3 months

ZONA: Ripatransone, Contrada Paggiole
Particelle catasto F 11 (80-62-63-167) F 12 (170)
Terreno misto sciolto con presenza di calcare dai 280 ai
400 mt. altitudine

ALLEVAMENTO:4000 ceppi
con potatura guyot

RESA UVA/ETTARO: 00/100 quintali |

PRODUCTION AREA: Ripatransone, Contrada
Paggiole - Land particles F 11 (80-62-63-167) F 12
(170) Mixed, loose with the presence of limestone
petween 280 an 400 meters. altitude

GROWING: Rows of vines with guyot
YIELD: 90/100 quintals per hectare
ORGANOLEPTIC

CARATTERISTICHE

ORGANOLETTICHE:

Colore | Paglierino

Odore | Fruttato e intenso

Gusto | Intenso, sapido e persistente

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12 gradi

ABBINAMENTI: aperitvi, piatti di pesce e
carni bianche; piatti profumati e strutturati

CONTENUTO IN ALCOOL: 13.50%
CONTENUTO IN ZUCCHERI: 3.2 gr/lt
CONTENUTO IN ACIDO: 6.2 gr/t

VER

CHARACTERISTICS:

Color | Straw

Aroma | Fruity and intense

Palate | Intense, fruity and persistent

SERVING TEMPERATURE: 12
degrees

WINE AND FOOD PAIRING:
appetizers, fish and white meat and dished
perfumed and structured

CONTENT ALCOHOL: 13.50%
SUGAR CONTENT: 3.2 gr/lt
WINE ACID CONTENT: 6.2 gr/lt
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