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AVSSEHEN: Strohgelb mit zarten griinen
Reflexen

NASE: Noten von weiRen Bluten und
aromatischen Krautern

GESCHMACK: Frisch und wiirzig mit
anhaltendem Abgang

PASST zv: Fischgerichten, Wurstwaren

ALKOHOLGEHALT: 13,00%

ANBAVGEBIET: Marken, Moresco
REBSORTE: 100% Pecorino

BODEN: mittlere Textur, tendenziell lehmig

ERTRAG PRO HEKTAR: ca. 90 Doppelzentner
Trauben

ERNTE: Zweite Augusthélfte, handverlesen
und sofort zur Verarbeitung in den Keller
transportiert

WEINBEREITUNG: Nach schonender Pressung
wird der Most in Edelstahltanks vergoren. Dort

3 reift er etwa sechs Monate, bevor er in Flaschen
FALERIO pECORINO POC abgefiillt wird
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SCHNITTSYSTEM: Guyot

PFLANZDICHTE: 4000 Rebstocke pro Hektar

ALTER DER REBSTOCKE: 10 Jahre

HOHE:100-200 m i. NN
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