
L A N G H E  ·  D E N O M I N A Z I O N E  D I  O R I G I N E  C O N T R O L L A T A

Nascetta

S C H E D A  T E C N I C A

Vitigno · Vigneto · Vinificazione

V I T I G N O

Nascetta 100%

A L L E V A M E N T O

Contro spalliera Guyot

R A C C O L T A

Prima – seconda decade di settembre

V I N I F I C A Z I O N E

Macerazione 5–6 giorni; svinatura e

fermentazione senza bucce per ~20 giorni a

13–15°C

A F F I N A M E N T O

Bâtonnage per ~2 mesi e bottiglia

A B B I N A M E N T I

Crostacei e formaggi di media stagionatura

S E R V I Z I O

6–8°C

C O N F E Z I O N E

Cartone da 6 bottiglie coricate

C H I U S U R A

Tappo in sughero Diam 5, garantito TCA-free

T E C H N I C A L  S H E E T

Grape · Vineyard · Winemaking

G R A P E  V A R I E T Y

100% Nascetta

T R A I N I N G

Guyot counter-espalier

H A R V E S T

First – second ten days of September

V I N I F I C A T I O N

Maceration 5–6 days; racking and

fermentation off the skins for ~20 days at 13–

15°C

A G E I N G

Bâtonnage for ~2 months, then bottle

P A I R I N G S

Shellfish and medium-aged cheeses

S E R V I N G

6–8°C

P A C K A G I N G

Case of 6 horizontal bottles

C L O S U R E

Diam 5 cork, TCA-free

“Artigiani del vino, dal 1975.”
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