LA PESCHIERA DI PACINO

Bianco IGT

INA

CARATTERISTICHE DEL TERRITORIO:
VARIETA: 100% TREBBIANO TOSCANO
ALTITUDINE: 220 M SUL LIVELLO DEL MARE.
ESPOSIZIONE: NORD-EST.
DENSITA: CIRCA 5700 CEPPI PER ETTARO.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: GUYOT 220 X 80.
VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO
RESA PER ETTARO: 9O QUINTALI.
VENDEMMIA: MANUALE.

EPOCA DELLA VENDEMMIA: SETTEMBRE.

VINIFICAZIONE: 3 GIORNI SULLE BUCCE IN VASCHE DI
ACCIAIO INOX. FERMENTAZIONE CON | PROPRI LIEVITI IN

LA PESCH!F_RA DI PACING ACCIAIO INOX.
_UMBRIA
, “"’“\EGE-‘EKSL”““ AFFINAMENTO: 6 MESI IN VASCHE DI ACCIAIO INOX SULLE
BIANC

FECCE FINI, 2 MESI IN BOTTIGLIA.

NON CHIARIFICATO

NON FILTRATO

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12°C




