
Colore paglierino intenso, con riflessi dorati, luminoso e limpido. Il profumo 
è varietale, con sbuffi di erbe aromatiche, sentori di frutta a polpa gialla e 
chiusura di miele millefiori. Al palato è morbido e caldo, con lieve residuo 
zuccherino, erbe aromatiche e un accenno al rabarbaro. Da abbinare a 
formaggi vaccini a pasta dura ed erborinati, salumi e frutta secca.

Malvasia bianca 100%

Guyot (sistema tradizionale per favorire la resa
produttiva e la qualità dell’uva).

Lotta antipar. integrata a base di rame e zolfo.

Prima decade di settembre. La raccolta è manuale,
i grappoli vengono riposti in cassetta.

Una volta in cantina l’uva viene pigiata, diraspata
e messa a dimora in vasca di acciaio per una breve
macerazione che non supera le quattro ore.
La temperatura controllata è di 16-18°C.
Alla svinatura segue la fase di pressatura.

4 mesi in acciaio inox, 2 mesi in bottiglia

12% Vol.

Argilloso

Una riscoperta giovane di un vitigno 
autoctono: nella cantina di Luca, la 
Malvasia ha la freschezza delle novità. 
Come tutte le cose buone anche
questa produzione è cresciuta a vista
d’occhio, le prime piantumazioni alla 
nascita dei due figli che oggi già corrono 
in mezzo ai filari.

Vitigno

Tipo di terreno

Forma d'allevamento

Metodi di difesa

Periodo di vendemmia

Vinificazione

Affinamento

Contenuto alcolico
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Appearance: Intense straw yellow with golden hues, bright and clear.
Aroma: Typically varietal, with puffs of aromatic herbs, yellow fruit aromas, 
closure of wildflower honey. Taste: Soft and warm, intense flavor, with a slight 
residual sweetness, aromatic herbs and a hint of rhubarb. Matching: Hard cow 
cheese and blue cheese, cured or salted meats, dried fruits.

A young rediscovery of a local grape 
variety: in Luca’s cellar, Malvasia has 
the freshness of novelty. Like all good 
things, this production has also grown 
visibly, the first plantings during the 
birth of two children that already 
ran in the vineyards.

Malvasia bianca 100%

Clay

Guyot

Integrated pest management based on copper and sulfur.

First decade of September. The harvest is manual, the grapes 
are placed in crates.

Once in the cellar, the grapes are pressed, destemmed 
and placed in a steel tank for a short maceration that does 
not exceed four hours. Controlled temperature is 16-18° C. 
Racking is followed by the pressing phase.

In stainless steel for 4 months, followed by 2 months in bottle.

12% Vol.

Grape variety

SOIL TYPE

VINE TRAINING

PEST CONTROL

HARVESTING PERIOD

WINEmaking

aging

alcohol by volume
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