VERMENTINO

Vermentino nell'entroterra della Toscana, una sfida verso un vitigho legato ormai da anni
alla nostra regione, in una zona molto pit1 rigida, con grosse escursioni termiche anche d’e-
state, aciditd pilt elevate.

Denominazione

1.G. T Toscana Bianco

Terreno

Tendenzialmente argilloso, ricco di scheletro e potassio
Clima

Caratterizzato da inverni rigidi, notevole escursione termica nel corso di tutto 'anno, piovo-
sitd media 650 mm annui

Dauve
Vermentino 100%

Guyot con una media di 10 gemme/ceppo
Densita impianto
5000 ceppi/ettaro
vendemmia

eta-Fine Settembre
Raccolta-Vinificazione-Affinamento
Raccolta manuale in tre diversi momenti e selezione mediante tavolo.
Breve macerazione dei %rap li per esaltarne le note fresche ed aromatiche. Fermentazione
in vinificatori inox per 15-20 giorni; seguono frequenti rimescolament sulle proprie fecce
fini; fermentazione malolattica non svolta, maturazione in acciaio, nessun tipo di chiarifica.

Segue affinamento in bottiglia.
Ving

0
Colore giallo paglierino pieno, profumi tpici fiori di acacia, mela e frutti tropicali.
La bocca ¢ fresca, sapida, supportata da aciditd importante, di ottima persistenza gustativa,

%aoevole nota fruttata. E’ un vino giovane, discreta struttura. Sol S AN —°
ap)

%0 ero naturale monopezzo 44x24 FERDINANDO
Borgognotta Tiffany 550 gr gﬁ
Vermentino in the hinterland of Tuscanyy is a challenge to a ving that has been linked Vermentino

or years to our region as here’is in a miuch more rigid area, with large temperature T e
variations even in summer, higher acidity. e i T
Denomination/Category

LG.T. Tuscany White Wiy st
Sgil " VITELLA §N VAL DI CHIANA - [TA

\Chlr_wyards lay on argillous soils of medivm textured, rich of stony and potassium

imate

Characterized by cold winter, strong range of temperature during all the year; me-

dium mlgau 650 mm/year

Grapes Varieties

Vermentino 100%

Yield

8000 Kg/ettaro

Training System

Guuyyot f 10%uds/plant ’\_

Planting density

5000 plants (vines)hectare

Harvest v

Mid-late September J

Harvest-Vinification-Aging ) )

Grapes are manually picked in'three separate times and sorted by a selection table.

Short maceration of the grapes to enhance the fresh and aromatic notes. Fermentation in stainless steel tanks for 15-20 days,

ollowed %))y [ngnt mixing up on its lees, nd malolactic fermentation, aging in stainless, any kind of clarification. Follows
g in bottle.

LG NALVO
TER °

mne
Straw yellow colorbﬁdl, fragrants of acacia flowers, apple and tropical fruits. The mouth is fresh, tasty, supported by impor-
tant l?adlty, excellent persistence on the palate, pleasant fruity note. Ifs a young wine, godd structurt.

Cor]

One-piece natural cork 24x44 mm

Bottle

Borgognotta Tiffany 550 gr
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