
BELLONE 2024
Un vino che presenta riflessi dorati, note di

fiori di campo e frutta esotica. Al palato
risulta fruttato e morbido; sul finale

presenta una sapidità avvolgente, dovuta
alla vicinanza del Mar Tirreno. Ideale in

abbinamento con una frittura di pesce, pasta
al tonno e pasta all’Alfredo.

Uvaggio: Bellone 100% 
Zona di produzione: Lanuvio (RM) 
Superficie vitata: circa 3 ettari 

Altitudine del vigneto: circa 300 m s.l.m. 
Tipologia dei terreni: vulcanica, ricco di scheletro e

di elementi minerali.
Sistema di allevamento: controspalliera a Guyot 

Densità dei ceppi: 4.300 viti per ettaro
Produzioni per ettaro: 80 Q.
Resa dell’uva in vino: 70%

Epoca di vendemmia: metà Settembre 
Raccolta: a mano in casse

Vinificazione: con breve criomacerazione delle uve, pigiatura
e pressature soffice. Fermentazione alcolica in acciaio a

temperatura controllata.
Fermentazione malolattica non svolta.

Metodo di rifinitura, batonnage in acciaio per almeno 4 mesi,
poi in bottiglia prima della messa in commercio.

Temperatura di servizio: 10/12°C
Grado alcolico: 13%

91 PTS.


