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Qualificazione
Uve e percentuali
Tipologia
Tipo di bottiglia e contenuto
Grado alcolico

Vigneto
Tipologia terreno
Altitudine vigna (s.L.M.)
Esposizione
Eta’ vigne
Sistema di allevamento
N° ceppi/ettaro
Resa per ettaro
Vendemmia

Tipo di appassimento uve

Processo di vinificazione

Maturazione in acciaio
Maturazione in legno
Permanenza su lieviti
Affinamento in bottiglia

Prima annata prodotta
Ulteriori note

Cinque Terre Sciacchetrà D.O.C.
Bosco 80%, Albarola 15%, Vermentino 5%
Passito 
Bottiglia da 375 ml
14% VOL.

Sciolto, sabbioso, ricco di scheletro
50-600 m
SUD
60-10
Pergoletta Cinque Terre
6000
5 quintali
Tutto il mese di settembre

Completamente naturale: avviene sul tetto a terrazza della
cantina ai venti salmastri insistenti sul canale del Groppo. 
Le uve vengono adagiate sui graticci, al riparo dalle piogge 
e dal sole fino a novembre.

La fermentazione avviene in botti d’acciaio con macerazione
sulle bucce per 21 giorni ad una temperatura controllata di 24°C.
Almeno 3 mesi
12 mesi in botti di rovere
15 mesi
Almeno 3 mesi

1982
Vino prodotto in condizioni di reale viticoltura eroica.

Caratteristiche organolettiche:

Giallo ambrato, luminoso e denso con intriganti riflessi     
topazio.
Al naso si presenta con note fresche di agrumi canditi, frutta 
secca e fini ricordi di erbe aromatiche.
Al palato offre una buona struttura, con piacevoli sensazioni 
dolci adeguatamente equilibrata da una buona dotazione 
fresco-sapida e un finale lungo e persistente.

Abbinamenti

Per tradizione si abbina al “Pandolce Genovese”, ai cantucci 
e alla pasticceria secca in genere. 
Ottimo anche con formaggi stagionati ed erborinati.
Vino ideale per le grandi occasioni.


