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I vini 

 
   
 

  Bianco Secco IGT 
 

 
                                                                                             Uvaggio: Garganega, Trebbiano toscano, Sauvignon bianco,  

  Chardonnay , Saorin 

 

                                                                                               Data della vendemmia: fine agosto – inizi di settembre 
 
                                                                                               Resa per ettaro (uva): 80 q. circa 
 
                                                                                               Colore: giallo lievemente dorato  
 
                                                                                              Al naso: mediamente aromatico con leggeri sentori di albicocca 
 
                                                                                              In bocca: bianco da pasteggio di equilibrata morbidezza 

 
                                                                                               La pigiatura delle uve viene effettuata subito dopo la raccolta. 
 La particolare  macerazione di 12 ore si svolge a  
            bassa temperatura; la fermentazione avviene a temperatura 
 controllata e il vino viene affinato sulla feccia  fermentativa 
 con batonnage. 
 
 

 
 

 Primofiore IGT 
 

 
  Uvaggio: 50% Corvina veronese e Corvinone, 50% Cabernet 
Sauvignon e  
  Sauvignon e Franc. 
 

  Data della vendemmia: da metà settembre 
 
  Resa per ettaro (uva): 80 q. circa 
 
  Colore: rosso rubino intenso  
 
  Al naso: fruttato con evidenti richiami varietali 

 
  In bocca: vino di media struttura con una buona trama tannica ben  
  equilibrata 
 
 
 
  Dopo la raccolta le uve vengono messe ad appassire per un mese 
  In cassette di legno. Lo scopo dell’appassimento è quello di 
  produrre un vino più corposo e rotondo. Dopo la pigiatura e 
  la fermentazione il vino viene tenuto per più di un anno in botti di  
  rovere di Slavonia. 
 
 
 


