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Indicazione geografica tipica 

Trebbiano 2018 

Macerato Bianco – Orange Wine 

Enologo: Daniele Saccoccio 

 

Zona di produzione: Vinci, Firenze. 

Giacitura: collinare 

Vigna:    “Dei Pozzi“   

Estensione: 7078m2 circa 

Tessitura suolo: 40% Argilla 35% Limo 25% Sabbia circa 

Altitudine: Circa 50 mslm 

Esposizione: Est 

VITICOLTURA 

Forma di allevamento: capovolto toscano 

Interfila: lavorato meccanicamente 

Pratiche di concimazione e trattamenti: 
Concimazione organica e trattamenti conformi al 
disciplinare Agriqualità di agricoltura integrata. 

Vitigno: Trebbiano 

Età vigneto: 30 anni 

Densità d’impianto: 2551ceppi/ha 

Sesto d’impianto: 1,40 m X 2.80m 

Vendemmia: manuale 3° decade di settembre 

Annata: La 2018 è stata un’annata abbastanza equilibrata 
Dopo un inverno discretamente rigido, con tanto di 
nevicata tardiva il 1 marzo 2018, la primavera è stata 
sufficientemente piovosa, assicurando alle piante una 
buona riserva idrica. L’estate è trascorsa senza 
particolari punte estreme di calore, intervallando sole 
a provvidenziali temporali estivi. le viti hanno 
placidamente e gioiosamente prodotto bellissima uva, 
per la gioia del vignaiolo che dopo annate 
difficilissime, ha nel 2018 trascorso un’annata vinicola 
serena. 



 

 

 

 

 

 

ENOLOGIA: 
Vinificazione: in vasi vinari di acciaio 

Macerazione: su bucce 7 giorni con frequenti 
rimontaggi, follature, delestage 

Permanenza sulle bucce: 14 gg a fine fermentazione 

Fermentazione malolattica: si 

Affinamento: Inox 13 mesi, imbottigliato il 28/11/2019 

Chiarifica: no 

Filtrazione: si  

Bottiglie prodotte: 620 

 

PARAMETRI CHIMICI: 
Alcool: 12.5% 

Acidità totale: 5.20 gr/lt 

PH: 3. 

 

DEGUSTAZIONE: 
Temperatura di servizio: 18°C 

Bicchiere: Ampio a tulipano 

 

Caratteristiche sensoriali: 
Colore: Ambra acceso 

Odore Multiformi e dolci di frutta candita o 
essiccata, albicocche, prugne e papay.  Nota di marsala 
liquirizia e spezia vaniglia 

In bocca:  sapido e graffiante, asciutto e persistente 

Abbinamenti: formaggi freschi o mediamente 
stagionati con miele, ottimo anche su zuppe di pesce 
povero 

 

 

 

 


