UELENOSI

ASCOLI PICENO
PRIMA VENDEMMIA IMBOTTIGLIATA: 2006.

ZONA DI PRODUZIONE: selezionati vigneti di proprietd
di Ascoli Piceno, Offida, Acquaviva e Ripatransone.

VITIGNO: Pecorino 100%.

ALTIMETRIA MEDIA: 200-300 metri s.l.m.

) Q . TERRENO: Medio impasto tendente al sabbioso.

DENSITA D’IMPIANTO: 5.000 ceppi per ettaro.
RESA PER ETTARO: 60 g.li di uva circa.
[ Xira RESA PER CEPPO: 1,5 Kg di uva circa.

VENDEMMIA: Raccolta a mano, la mattina presto o nel
tardo pomeriggio, in piccole cassette.

FERMENTAZIONE:Attenta selezione delle uve che permette di

dedicare a questo vino solo i migliori grappoli. Le uve

selezionate sono raccolte a fine settembre e viene effettuata

\ una criomacerazione. Dopo la pressatura soffice, le uve

‘; ELERGS] @ vengono separate dalle bucce. Il mosto oftenuto viene
condizionato ad una temperatura di 5°C. Decantato per

oftenere un mosto limpido, viene quindi fatto fermentare a

temperature controllate. Per tutto il fempo dell’affinamento in

acciaio, fino a Febbraio circa, il vino sosta ad una temperatura

di circa 10°C per conservare intatto il patrimonio aromatico. *
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Aciditd, freschezza e morbidezza
convivono in un sorso appagante lungo
ed elegante.
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UELENOSI

ASCOLI PICENO

FIRST VINTAGE: 2006.

PRODUCTION AREA: Selected company owned vineyards
located in Ascoli Piceno, Offida, Acquaviva and Ripatransone.
VARIETY: Pecorino 100%.

ALTITUDE: 200-300 m a.s.l.
SOIL: Medium-textured, fending fowards a sandy sail.
PLANT DENSITY: 5000 plants per hectare.

YIELD PER HECTARE: 640 quintals approx.

ILLA
GELA YIELD PER VINE: 1.5 kg approx.

HARVEST: Hond picked in the early morming or late
afternoon in small cases.

FALERIO D
PECORINO

VINIFICATION: The selection of the grapes, picked in mid-Sep-
tember, is very meticulous and only the best bunches are cho-
sen for the production. A soft pressing is preceded by a cold
maceration at a temperature of 5°C. Fermentation takes place
in stainless steel tanks at a controlled temperature (14-15°C).
The wine then ages until February in stainless steel tanks af a
temperature of about 10°C so as to maintain intact the patri-
mony of the bouquet.

UELENOSI
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Shiny, intense straw yellow.

ineapple banana  citron hawthorn jasmin
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A complex, elegant and harmonious § E& @ & %

bouquet with scents of exotic fruit and

utti 1 diritti riservati. All right reserved

citrus as well as floral nuances of fruits flowers
hawthorn, acacia blossoms, and
jasmin. Hints of aromatic herbs. dry @———— sweet ‘

s -

oa G
VeS o

astingent —————@—— smooth
young-fresh —@————— mature
savory .
-flavorsome ——@——— languid
persistence + —‘— —

& eusto

A great freshness enhances the typical
varietal aromas. Acidity, freshness and
smoothness blend tfogether in a
lingering, elegant and  satisfying
mouthfeel.
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WELENOSI

ASCOLI PICENO

ILLA
GELA

FALERIO D
PECORINO

UELENOSI

&S FARBE

Infensives und leuchtendes Strohgelb.

ZJ DUFT

ERSTE ABGEFULLTE LESE: 2006.

PRODUKTIONSGEBIET: Ausgewghlte Weinberge von

Ascoli Piceno, Offida, Acquaviva und Ripatransone

REBSORTE: 100% Pecorino.

DURCHSCHNITTLICHE HOHENLAGE: 200 - 300 (1.d.M.

BODENBESCHAFFENHEIT: Mittlere Mischuny, zu sandiy
tendierend.

ANPFLANZUNGSDICHTE: 5.000 Stécke pro Hektar.

ERTRAG PRO HEKTAR: etwa 60 Zentner Trauben.

ERTRAG PRO STOCK: ca. 1,5 kg Trauben.

LESE: Von Hand, am frGhen Morgen oder spaten
Nachmittag in kleine Kisten.

FERMENTATION: Die Auswahl der Mitte September geemteten
Trauben ist sehr gewissenhaft und es werden nur die besten
Trauben for die Produktion ausgewghlt. Dem weichen Keltern
geht eine Kryomazeration bei einer Temperatur von 5 © voraus.
Die Fermentation wird mit einer Temperaturregelung (14-15 °
C) in Stahltanks gestartet und gesteuert. Am Ende verfeinert
der Wein bis Februar bei einer Temperatur von ca. 10 ° C im
Stahltank, um das aromatische Erbe zu erhalten.

All right reserved

Komplexes Bouquet, elegant und
harmonisch, mit Noten von exotischen
Frichten und Zitrusfrichten. Blumiy,
von WeiBdorn, AkazienbllUten, Jasmin
und Noten von Kréutern.
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jung-frisch

Eine groBe Frische unterstreicht die wirzig-schmackhaft

Merkmale der pflanzlichen Aromen.
Sdure, Frische und Weichheit vereinigen
sich in einem langen, befriedigenden
und eleganten Schiuck.
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