
Toscana Bianco Vermentino I.G.T.
  

Denominazione: Toscana indicazione geografica tipica

Vitigni: 100% Vermentino

Terreno: ricco di sabbie e argilliti con forte presenza di fossili
marini.

Sistema di allevamento: guyot

Densità di ceppi per ettaro: 4.000 ceppi/ha

Vinificazione: Pressatura soffice delle uve a cui segue una
fermentazione a temperatura controllata di 16°C. Successivamente
affina in acciaio per 7 mesi sulle sue fecce nobili fino al momento
dell’imbottigliamento.

Temperatura di servizio: 10°C

Gradazione alcolica: 13% Vol. 

Caratteristiche organolettiche: Colore paglierino con riflessi che
virano al verde, al naso presenta sentori di pesca, albicocca e mela
impreziosito da note di agrume. Fresco al palato, con sorso ricco e
dalla gustosa sapidità.

Abbinamenti: pesce e crostacei, formaggi e piatti a base vegetale.

Società Agricola La Croce dei F.lli Zari Soc. Sempl.  - Località Sant’Agnese – 53011 Castellina in Chianti – Siena – Italia
P.IVA 00245220520 - C.F. 80000960528  - Tel. +39 0577 937936  - info@lacrocezari.it  -  www.lacrocezari.it

mailto:info@lacrocezari.it
http://www.lacrocezari.it/

	Toscana Bianco Vermentino I.G.T.
	Denominazione: Toscana indicazione geografica tipica
	Vitigni: 100% Vermentino
	Terreno: ricco di sabbie e argilliti con forte presenza di fossili marini.
	Sistema di allevamento: guyot
	Densità di ceppi per ettaro: 4.000 ceppi/ha
	Vinificazione: Pressatura soffice delle uve a cui segue una fermentazione a temperatura controllata di 16°C. Successivamente affina in acciaio per 7 mesi sulle sue fecce nobili fino al momento dell’imbottigliamento.
	Temperatura di servizio: 10°C
	Gradazione alcolica: 13% Vol.
	Caratteristiche organolettiche: Colore paglierino con riflessi che virano al verde, al naso presenta sentori di pesca, albicocca e mela impreziosito da note di agrume. Fresco al palato, con sorso ricco e dalla gustosa sapidità.
	Abbinamenti: pesce e crostacei, formaggi e piatti a base vegetale.


