
L’UVA E IL VIGNETO

Nel vigneto sotto la nostra cantina, abbiamo

recentemente impiantato lo Chardonnay, che insieme

al Vermentino compone il Vitiano Bianco. Le

caratteristiche dei terreni, insieme alla cura dei

vigneti, ci permettono di ottenere uve con una

maturazione equilibrata che ne esalta la freschezza e

la piacevolezza.

LA VINIFICAZIONE

Lo Chardonnay è stato raccolto nelle prime

settimane di settembre, durante le prime ore del

mattino in modo da mantenerle ad una temperatura

UVAGGIO

VERMENTINO 70%, 

CHARDONNAY 30%

ZONA DI PRODUZIONE

MONTECCHIO - ORVIETO

SUPERFICIE VIGNETO

5 HA

ALTITUDINE VIGNETO

300 METRI S.L.M.

TIPOLOGIA TERRENO

SEDIMENTARIO,

TENDENZIALMENTE ARGILLOSO E

CALCAREO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

CORDONE SPERONATO

DENSITÀ DEI CEPPI

6.000 PER HA

PRODUZIONE PER ETTARO

75 Q.LI

RESA UVA IN VINO

65%

ETÀ MEDIA DELLE VITI

11 ANNI

di 20°C. successivamente alla pigiatura, le uve

vengono raffreddate e sottoposte alla

criomacerazione a 10°C per 4 ore.

Il Vermentino invece è arrivato in cantina alla fine

del mese di settembre.

La fermentazione dei mosti avviene separatamente

alla temperatura di 13-16°C.

IL VINO

All’olfatto domina il Vermentino con i sui profumi

diretti, floreali, agrumati, accompagnati dalla grazia e

dolcezza dello Chardonnay.

Il gusto è deciso, fragrante con lo Chardonnay che

bilancia l’esuberanza del Vermentino.
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EPOCA DELLA VENDEMMIA

PRIMA SETTIMANA DI SETTEMBRE

CHARDONNAY, FINE SETTEMBRE

VERMENTINO

VINIFICAZIONE

MACERAZIONE A FREDDO SULLE

BUCCE PER 4 ORE (SOLO

CHARDONNAY)

FERMENTAZIONE ALCOLICA

IN ACCIAIO INOX ALLA

TEMPERATURA DI 12-16°C

FERMENTAZIONE MALOLATTICA

NON SVOLTA

AFFINAMENTO

IN BOTTIGLIA

ALCOL SVOLTO

12,80%

ACIDITÀ TOTALE

5,80 GR/LT

ESTRATTO SECCO

21,50 GR/LT

PH

3,27


