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95% Sauvignon blanc con una piccola percentuale di uve aromatiche a bacca bianca.

TOSCANA IGT PASSITO

VIGNETO

Nel segno della volontà di sperimentare vitigni nuovi e tecniche di vinificazione non consuete 
per il territorio, nasce il Granello, bianco dall’importante componente aromatica.
APPASSIMENTO
Forzato per una durata di 20 giorni
NOTE SUL SISTEMA DI PRODUZIONE
Le uve vengono sottoposte a ventilazione forzata in locali deumidificati. Dopo il 
raffreddamento e la pressatura delle uve, il mosto inizia una fermentazione lenta alfine di 
esaltarne le componenti aromatiche.

ANDAMENTO STAGIONALE

Un’annata molto anomala, forse mai registrata in passato. L’inverno è stato abbastanza mite 
e poco freddo, eccezion fatta per il mese di febbraio, dove le minime si sono allineate con le 
medie stagionali.
Il germogliamento delle viti è iniziato alla fine di marzo, in anticipo di circa 10 giorni rispetto 
alla media registrata negli anni. La gelata del 18-20 aprile, la siccità, il caldo torrido per oltre 
due mesi hanno infuocato terra e viti. Tra la fine di agosto e la prima decade di settembre, 
due eventi piovosi importanti hanno rivitalizzato le piante e permesso una buona maturazione 
sia tecnologica che fenolica.
Il Sauvignon Blanc è stato vendemmiato nella prima decade di settembre.

VINIFICAZIONE

La vinificazione avviene in acciaio a 14°C-15°C circa. Il dolcissimo mosto fermenta 
lentamente per 30gg al fine di non disperdere nessuna delle sue note fresche, dolci e fruttate.


