D’Acﬁw‘[]ﬁlﬂ Arcis Pecorino Falerio DOP

D.0.C.

Gradazione 13,5% vol.

Uve Pecorino in purezza.

Temperature di servizio 4-8° C.

Golore giallo paglierino carico con riflessi ambrati.
Profumo intensita molto spiccata e una lunga persistenza
connotano questo bianco dall'incredibile varieta di aromi, dai
tioli agli esteri, arricchito da una raffinata nota erbacea di
bosso e fieno che si mescola con sentori floreali di
gelsomino e rosa e un'interessante nota fruttata esotica. Il
tutto  sapientemente esaltato dal  generoso  apporto
dell'effluvio alcolico.

In bocca si rinnovano e si amplificano le percezioni
olfattive. Acidita e morbidezza si bilanciano perfettamente,

P ES: ORINO lasciando un retrogusto pulito nei sentori retro nasali.

RIGINE PROTETTA

7

/&\f / Note perla delle riscoperte varieta autoctone del territorio
Ur ) ascolano, & il risultato di una grande attenzione alla conser-
vazione degli aromi primari tramite una vinificazione in
riduzione e una corretta gestione delle fecce in modo da
aumentare corpo e sensazioni olfattive, preservando intatta
la marcata nota acida.

Abbinamenti forte e corposo vuole essere affiancato a
sapori decisi, come grandi pesci, quali tonno e cernia, primi
rustici, carichi e saporiti, per esempio i vincisgrassi, piatto

tipico della tradizione offidana, cami rosse e formaggi

stagionati serviti con miele e confetture.



D’Acﬁwﬂﬁlﬂ Arcis Pecorino Falerio DOP

D.0.C.

Alcohol proof 13,5% alc./vol.

Grape variety single varietal Pecorino.

Serving temperature 4-8° C.

Golour rich straw yellow with amber hues.

Tasting notes marked, intense and persistent aroma. This

wine is characterized by an extraordinary varigty of aromas,

from thiols to esters, with fine herbaceous notes of hay and

boxwood that blend with flowery hints of jasmine and rose

and a fascinating exotic fruity note. Well-balanced alcohol

nuances complete the nose. Nose sensations are faithfully

reproduced in the mouth. Acidity and smoothness find a

balance to create a clean aftertaste.

, : Production notes this wine is a masterpiece among the

! L Eg ORINO newly rediscovered local varieties of Ascoli Piceno’s
/&\f / hinterland. The use of a reductive winemaking method and

RIGINE PROTETTA

a proper lees management allow great preservation of
primary aromas and acidity while enhancing wine body.

Pairings excellent with strong-flavored foods, like tuna,
grouper, homemade-style, savory first courses such as
vincisgrassi (a local version of lasagna), red meat and

seasoned cheese with honey and jam.
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