IL TERRITORIO

Tra le colline di Cird Marina, a un'altitudine compresa tra i 100 e i
N L 250 metri sul livello del mare, nasce il Pecorello, un bianco raro e
identitario. |l terroir calabrese, caratterizzato da suoli misti e dalla
CAPARRA & SICIL'AN' costante influenza del mare lonio, regala uve pregiate, capaci di
AUTOCTONI PER PASSIONE raccqntare 'anima piu ' autentica della' regione. 'II clima
mediterraneo, con estati secche e ventilate, favorisce una
maturazione lenta e bilanciata, ideale per ottenere vini freschi e

ricchi di sfumature aromatiche.

CIRO DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
BIANCO

VINIFICAZIONE
Le uve Pecorello, raccolte nella prima decade di settembre,

vengono pressate delicatamente dopo una breve macerazione
P E ‘ O RE I I O pellicolare a freddo, utile a esaltare i precursori aromatici varietali.
La fermentazione si svolge in vasche d'acciaio a temperatura

controllata, per preservare freschezza e precisione. Il vino affina
poi per circa 3 mesi in acciaio, cosi da mantenere intatte
fragranza ed eleganza, prima di essere imbottigliato.

territoriale, offrendo un bianco moderno, raffinato e

SAPORE profondamente legato alle sue radici.

Fresco, elegante, equilibrato, con finale
minerale

%\ VITIGNO ‘.' 3
Pecorello 100% A B DEGUSTAZIONE
'f' Pecorello si presenta con un giallo paglierino luminoso. Il
GR?DAZDNE 3 profumo & fine ed espressivo, con note floreali, agrumate e cenni
12,5% Vol di erbe mediterranee. Al sorso & fresco, equilibrato e slanciato,
PALDIC AZ10NE con un finale minerale che invita alla beva. L'eleganza sottile e la
TEMI:ERATURA BRI SERVIZIO:-GTTIMALE LA : pulizia aromatica lo rendono ideale in abbinamento a piatti di
10-12°C pesce, crostacei, formaggi freschi e primi delicati.
CQLORE o . N STUDIO ENOLOGICO
@ Giallo paglierino luminoso o Y Vitigno autoctono e poco diffuso, il Pecorello rappresenta una
delle gemme nascoste della viticoltura calabrese. La sua
PROFUMO, : ¢ Y i vinificazione richiede cura e sensibilita, per valorizzare il profilo
@ Note floerali e agrumate, con sfumature \PARRA & SICILIANI delicato senza perderne la tipicita. L'uso esclusivo dell’acciaio
di erbe mediterranee BCTON PER PARSIONS, consente al vino di esprimere pienamente il suo carattere




