KERRIAS
PECORINO L.G.T
“COLLINE PESCARESI”

Il Kerrias Pecorino ¢ un vino
nuovo per la nostra azienda.
Abbiamo impiantato il vigneto
nel 2002 e vinificato per la
prima volta nell’annata 2007,
con limbottigliamento nella
primavera successiva.

I1 nome del vitigno, autoctono
abruzzese, deriva dalle tradi-
zioni locali: i pastori lo consu-
mavano durante la transuman-
za delle greggi.

Le caratteristiche principali di

questo vino sono riconducibili a
quelle del vitigno, una concen-
trazione imponente ed una
elevata gradazione zuccherina,
dovuta ad una bassa produzio-
ne. Il grappolo &€ minuto e carat-
terizzato da acini piccoli e
spargoli.
La raccolta delle uve é eseguita
a mano, in cassette. In cantina i
grappoli subiscono una pressa-
tura molto soffice; il mosto
viene raffreddato per circa 18
ore, cosi da favorire la defeca-
zione statica, a cui segue la
fermentazione, favorita da
lieviti selezionati, per circa 20
giorni.

The Kerrias Pecorino is a new
wine for our estate.

We planted the vineyard in 2002
and produced for the first time
in 2007, bottled in the following
spring.

The name of the vine, native of
Abruzzo, is derived from local
traditions: the shepherds consu-
med it during the transhuman-
ce of the flocks.

The main characteristics of this
wine are linked to those of the
grape, a massive concentration
and a high sugar content, due to
low production.

The cluster is small and
characterized by small and
sparse berries.

The bunches are selected and
hand-picked, in boxes. In the
cellar the grapes undergo a very
soft pressing, the must is cooled
to about 18 hours, so as to facili-
tate static defecation, followed
by fermentation, favored by
selected yeast for about 20 days.
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Tipo di vino:
Bianco fermo, secco

Denominazione vino:
Pecorino “Colline Pescaresi” IGT

Varieta:
Pecorino 100%

Type of wine:
White

Wine Appellation:
Pecorino “Colline Pescaresi” IGT

Variety:
Pecorino 100%

Prima Vendemmia: First harvest:
2007 2007
Alcool: Alcohol:

13,5 - 14 % Vol.

Zona di Produzione:
Collecorvino, Pescara, Abruzzo

Tipo di suolo:
limi e argille, a tratti calcaree

ricchi di sasso morenico e alluvionale

Esposizione ed altitudine:
sud-ovest a 250 m s.l.m.

Sistema di allevamento
e densita di impianto:
Guyot con 5000 viti/ettaro

Eta del vigneto:
13 anni

Resa di uva per ettaro:
80 quintali

Data di vendemmia:
dal 10 al 20 settembre

Macerazione Pellicolare:
in pressa per 12 ore

Fermentazione Alcolica:
Tradizionale in bianco in acciaio inox

Lieviti:
Selezionati

Durata Fermentazione:
10-15 giorni

Temperatura di Fermentazione:
16-18°C

Affinamento:

4 mesi in vasche di cemento
sui lieviti fini.

Malolattica:

non svolta

Periodo di imbottigliamento:
in Marzo dell’anno
successivo alla vendemmia.

KERRIAS
PECORINO 1.G.T
“COLLINE PESCARESI”

13,5 - 14% Vol.

Production area:
Collecorvino, Pescara, Abruzzo

Type of soil:

Calcareous marl rich in white
morainic and alluvial material.

Exposure and Altitude:
south-west; 250 m. above sea level

Production method
and plant density:
Guyot with 5000 vines per hectare

Vineyard age:
13 years

Yield of grapes per hectare:
80 quintals

Date of harvest:
from 10 to 20 September

Skin contact:
for 12 hours

Fermentation:

stainless steel 100% White wine technique.

Yeast used:
selected

Fermentation and soaking's duration:

10-15 days

Fermentation temperature:
16-18°C

Maturation process:
4 months in cement tanks
on fine yeasts.

Malolactic:
no

Filling period:
in March of the year
following the harvest.



