Pecorino |G T Colline Pescaresi

Tipologia Baanco
Wtigno Pecoring 100 %
Vinificazicne Cromacerazions a 0° ssguita da fermentazione a temperaiura

controllata in assenza di vinacce su pied de cuve con lieviti indigeni
Imnbottighats serza chiarfica

Affirarnerto Brewve affinarnento in acciaic
Colore Gialo pagliermo, riflesa verdolini
Profurmc Fiori gialli & fruma bianca e giala
Sapore Fresoo, ascautto, armonico
CGradarione aloolica 12713 % wal

Temperatura di servizio 114 =C

Matura del terrenc Argillosn-cabcareo srichto e profondo
Esposizione SudSud-Est

Altitudine 170 rrit slon

Sisterma di allevamento Filare a doppia cortina

Sisterna di potatura Cordone speronato a 2 germnme

Densitd di piante per ettare 2.500
Produzione media perettarc 120 Qi
Raccota A mano; metd ssttembre

Primi i pesor, crostacei in @ise, secondi piatt di
Albbinamenti 4 pesce raffinas, formaggl poco stagionat
Biacr semved with ﬂ .ﬁl Fish first courses, oostoceous with souces, eleport

second fish courses, samiFmstured cheese

Tie rihite

Wi Fecorine {00 3%

Winifiootion Cryomaosrotion ot {° folowed by [Ermentotion ot comroled t=mpergre
withowt marc on fved de cuve with gutodhthonous yeosts.
Botted without clarficotion

Apming Short gpeing i steel

Color Stemw peliow, preen refisctons

Soent Telow flowers, white and pefiow fruits

Favowr Fresh, clean, harmonious

Alcoholic comtert 12113 % wol

Serving tempemee 1ori4 °g

Soil type Clayey-colcarsous shushy and profound’

Exprosure Southl' South-Eost

Abtude | 70 met chove seg level

Trmining system Diouble axtoin row

Pruning systermn Two buds shurred cordon

Thicdkness plarts per hectore 2500

Averape pmoduction per heckore | 20 quintols

Harvesting Handpicked: middle of September



