
ne agosto metà settembre

Raccolta manuale in cassette,
pressatura diretta delle uva.
Decantazione statica e spillatura
del mosto limpido.
Fermentazione alcolica 
termocontrollata.
Afnamento su fecce ni 8/10 mesi. 



Raccolta manuale in cassette,
pressatura diretta delle uva.
Decantazione statica e spillatura
del mosto limpido.
Fermentazione alcolica 
termocontrollata.
Afnamento su fecce ni 8/10 mesi. 

settembre



Raccolta manuale in cassette,
pressatura diretta delle uva.
Decantazione statica e spillatura
del mosto limpido.
Fermentazione alcolica 
termocontrollata.
Afnamento su fecce ni 8/10 mesi. 

 metà/ ne settembre



Raccolta manuale in cassette,
pressatura diretta delle uva.
Decantazione statica e spillatura
del mosto limpido.
Fermentazione alcolica 
termocontrollata.
Afnamento su fecce ni 8/10 mesi. 

settembre



Raccolta manuale in cassette,
Macerazione per alcune ore all’interno 
della pressa. Pressatura e separazione
delle differenti frazioni di mosto.
Decantazione statica e spillatura del 
mosto limpido. Fermentazione alcolica
termocontrollata. 
Afnamento su fecce 8 mesi.



Raccolta manuale in cassette.
Diraspapigiatura e macerazione a freddo per 12 ore
Fermentazione alcolica termocontrollata.
Macerazione post-fermentazione.
Pressatura sofce delle vinacce fermentate e 
selezione delle differenti frazioni di vino.
Fermentazione malolattica in acciaio inox.
Afnamento su fecce nobili 10-12 mesi 

 metà/ ne settembre



 settembre

Raccolta manuale in cassette.
Diraspapigiatura e macerazione a freddo per 12 ore
Fermentazione alcolica termocontrollata.
Macerazione post-fermentazione.
Pressatura sofce delle vinacce fermentate e 
selezione delle differenti frazioni di vino.
Fermentazione malolattica in acciaio inox.
Afnamento su fecce nobili 12 mesi 



A partire dall’invaiatura vengono sospesi i 
trattamenti a base di rame su Merlot, in modo da
impedire che precursori d’aroma di questo vitigno
(composti contenenti zolfo), vengano combinati 
dal rame stesso;
Il vitigno Merlot viene defogliato circa 
10 giorni prima della vendemmia nella zona 
adiacente il grappolo.
Raccolta manuale in cassette, diraspatura 
e macerazione a freddo per 12 ore.
Fermentazione alcolica termocontrollata.
Macerazione post-fermentazione.
Pressatura sofce delle vinacce fermentate 
e selezione delle differenti frazioni di vino.
Fermentazione malolattica in acciaio inox.
Entonnage in barriques di primo e secondo passaggio,
batonage settimanali.

settembre


	1: ultimo colle
	2: ventinove
	3: ettore
	4: mood
	5: nuvola
	6: terra
	7: fiammingo
	8: collezione

