
V E R M E N T I N O
TOSCANA

Indicazione Geogra�ca Tipica

VINIFICAZIONE ED AFFINAMENTO
Dopo la  pressatura i l  mosto  

ot tenuto v iene decantato  
s tat icamente  a  temperatura di  

10 °C e  fat to  fermentare  con 
l iev i t i  se lezionat i  a  18-20 °C, 

ul t imata lafermentazione
alcol ica ed e f fe t tuata la

s fecciatura i l  v ino r imane ad 
af�nare  “sur  l ie” per  5  mesi  in  

vas i  v inari  d i  acciaio  inox 
pr ima del l ’ imbott igl iamento.

CARATTERISTICHE SENSORIALI
Colore  gial lo  pagl ier ino

scarico. Ol fat to  net to , ampio 
con notedi  agrumi,

�ori  bianchi  e  miele .
Gusto  armonico pieno

e sapido con un re trogusto  
pers is tente  e  gradevole .

ORIGINE DEL NOME
Obizzo:  era  un personaggio

biondo nel la  Divina Commedia
di  Dante  Al ighier i .

ZONA DI PRODUZIONE
Obizzo è  ot tenuto da uve dei  
v ignet i  s i t i  in  Bolgheri  (LI) , 
post i  sul la  fascia  cos t iera  del  
Mare  Tirreno, adagiat i  su un 
terreno sabbioso l imoso 
formatosi  in  ambiente  
cont inentale , eol ico, col luviale  
di  esondazione.

VITIGNO
Vermentino.

PRODUZIONE PER ETTARO
In media 8 .000 kg di  uva.

RESA DELL’UVA IN VINO
Circa del  70%, per  una resa in 
v ino di  60 hl  per  e t taro.

VENDEMMIA
La vendemmia avviene a  piena 
maturazione nel  mese  di  
se t tembre  Le  uve , se lezionate  
nel  v igneto, vengono poi  por tate  
in cant ina per  essere  v ini�cate .


