f.-:]lﬂn_l;;_urn.‘-. ["1seerina

EF Raka il olmed iy

a
q.%:‘:?
{"I?-F"lf_"l‘n"'-‘“
TR
I & &

frrramiaia Iy peincoll oo il rerey




Yrvsserina

i

2

C

PASSERINA CONTROGUERRA D.O.C.

Zona di produrion:

Vignet di proprict st sul vers
snte sud-ovest del comane di
Colonnelk,

Terreni

Argillos, di medio impasto. Poven.
Altitndine media vignet: mi 250
sl

Live Impiegate
Passerina 100%

Tecnica di produrione
Vinificarione i bianoo, refriger-
aone & decmtane sanc del
ISt

La fermentazione aleolica aswicne
in' picooli carat di rovere della
capiensz di 2350

La pormancnea nei vasi di fenmen-
mrnne ¢ di drea 5 mes s lievit
COT CONNLE TN Ege

A questichse serne Timpotiglia-
meftin, e bomiglic alfinano per
almeno 10 mesi in cantina prima
dell immissione al consumo,

Il prodotto ammivaal constmo @
circy 1 mesi dallay vendemmia con
aspeiative di longevitt nopevoli

Caratteristiche orgunolctiiche
Colores vino di colore giallo paglic-
rino comn riflesst endentd al dorsto,
anche inlemnso i ma ik,
Profumo: di notesvale camitere fo-
tesile con note di miels & fuatia
matir di sorprendente persisien-
w1 iniensin olfatmva

Custo: pieno caldo con note vani-
plinte, armonicn ed equilibrdo s
ezl e sensieboni olfanive.
Froscherza bon pronumnciata lascia
presagire interessant sviluppi in
invecchimernto.

Abbinamenti gastronomici

5i accompagna splendidamente
COnN primi piat importnt © Cami
biunche, iwma molio Falibinamenio
con fionghi e trmifo.

Gradazione aloobica: 12% Vol
Temperatura di servizo: TE14°C

Production area

Company-oined vinevirds bocated
ity e southerm anch of the
Municipality of Colonnella

Soil
Chyey, medinm texture, poon
Avenyre altbude of vineyands: 250

metres above saep level,

Employed grapes
100% Passerina

Mamufacturng techmique

Whine sine-meking: reclinigquoe;
st chilling and static rackiing.
Alcoholic fermentatinn i small,
Fanditer oak barels.

The wine 5 stored m lermengation
tanks for 5 months with conti-
nuous repassing of must over the
grape cireps,

Thee winies & then Dotiled; refine
rnent in bedtles Tasts ac lease 10
manthsin the cellar before con-
sUmpHon.

The: product reaches the consos
mer 1 months afier arvesting
and:has longlasting feamires.

Organoleptic featnres

Colour: struwyellow with polden
shacdinges, which are even sirormres
wligenn dhe wine apes,

Fraprance: strong Jower aromms
with honey and npe fnar hins;
SUTprsingly persistent.

Taster full, warm mste with vanilia
hints; harmomeous and well balan-
ced; its freshness pives an idea of
the intereting fEhmres resulting
froem ageing.

Consme: witls

Coanguime with impormn xst
dishes and white meat: icis the
periect wine for mushrooms and

tuffle,
Aleohol Tevel 1995 %l
Best served at 12-1490
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Lot

Aricnda Vitivinicola Lepore di Gaspare Lepore & G, e, - Coso Vitorio Emanuele, 129 - 653121 Pescara
Comting di Prodogione: coda Civita - G401 Colonnella - Teramo - Talia - Tel. 5% 0861 78600

Produldiomnsehict
Eipene Weinberpe siidwestlich der
Cirisehalt Colonnella gelegen.

Biden

Lehmhaltig: mittlere Schwere, amm
muttlere Flohe der Wembserne:
Zen 1LINTS,

Verwendete Tranhen
Passerina [O05

Herst

Wemberstellames oline Sclalen,
Abkithhing wnd statiache Blanmg
des Mostes: Alkoholische
Fermenoerung in kleinen
Eichenfasem von 2251t Der
Aufenthalt in den
Fermenternumgshehaltem betmigt
etwa 5 Monate auf Hefe mit Lag-
fendemn Alschiopfungs: Diusich
fodpr die Flascheniiflung. Dic
Flaschen lagern mindesiens fie 10
Monate im Keller Das Produkt
pelangrt etwa 16 Momate nach der
Weinlese invden Ronsum und hat
eine kinge Lebenserwaming.

Orgenoleptische Fiprnschaften
Farbe Wein svon strobgelber Fardbe
mit puldsclimmesnidem Rellex,
auch im Alier intensiy

Bouquet: bemerkenswerter blumi-
pei Charaker imic Motcn von
Homig und reifer Frocht, tbem-
schend anhaliend und intensse
Blame

Geschmack: Voller warmer
Geschmack mit Noten von Vanille,
arommatisch wind anspeglichen, heht
dlic blumige Empiindung hervon
Die it betonte Frische lafit eine
interessin e Entwicklung beiin
Altern erahinen.

Gastronomische Kombmationen
Begleitet vorziplich kraftiges Erae
Gemdeliie il weisses Fledsel. Lieha
die Rombinaton mit Filzen und
Tritteln,

2% Vol
121470

Alkoholpebalt:
Servienlempemaurs:




