Bianco alla Marta

Il vino
Bianco alla Marta nasce da una felice idea della figlia Marta di fermentare con le bucce le piccole quantita di Treb-
biano Toscano presenti nelle vigne pit vecchie.

La macerazione non supera i 10 giorni ma & sufficiente ad arricchire questo bianco di colore, corpo e tannini.

Caratteristiche

Bianco Toscana 1.g.t.

Vitigno: Trebbiano Toscano

Vigneto: Sicellino

Terreno: argillo-calcareo con abbondante presenza di scheletro pietroso
Altitudine ed esposizione: 430 mt. s.l.m.; NE

Densita media: 3.000 ceppi per ha

Forma di allevamento: archetto toscano

'

Vinificazione: fermentazione spontanea con lieviti indigeni e macerazione per 10 Hricrts
giorni sulle bucce in tino di acciaio inox dove vengono eseguite quasi esclusiva- T

mente leggere follature BIANCO ALta MART!
Maturazione: maturazione e affinamento in barrique e tonneaux di rovere francese e
plegate a vapore per circa un anno Gy é

Produzione media: 1.500 bottiglie
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