
L’ECLETTICOOrange Wine

Nomen Omen

NEL BICCHIERE

“L’eclettico” si presenta di colore giallo paglierino con riflessi dorati, leggermente velato per mancanza
di filtrazione; in fase olfattiva evidenzia un forte sentore di frutta matura, con una lieve sensazione di
pietra focaia. Al palato si presenta corposo, con una discreta acidità che è supportata da una spiccata
sapidità; questo ne identifica un grande livello di abbinabilità

come eclettico è colui che nelle arti e nelle scienze trae elementi da opinioni, generi e scuole diverse per
armonizzarle in una nuova sintesi, così “L’eclettico” è la sintesi tra l’intuizione e la scienza vitivinicola:
Nel passato era consuetudine per chi la cantina l’aveva in casa, al fine di garantire maggiore durata ai
vini bianchi, farli “cuocere”, procedere cioè alla vinificazione in rosso con macerazione lunga sulle
bucce. Oggi, sorso dopo sorso, si scopre un vino che non si presta a un’univoca interpretazione per la
sua insita versatilità e capacità di prestarsi grazie a un processo di vinificazione antico ma lontano
dagli standard a nuovi e moderni linguaggi. 

Zona di produzione: Loc. Mezzana Grande, Lucera (Fg) - Puglia 

Metodo di coltivazione: Agricoltura Biologica

Vitigni: Bombino bianco, Malvasia Bianca  

Sesto d’impianto: Mt. 2,50 x 1,00

N. di piante per ettaro: 4100 piante per ettaro 

Età media piante: 20 anni

Sistema di allevamento: Parte cordone speronato e parte Guyot

Caratteristiche del terreno: Calcareo pietroso 

Altitudine: 191m slm 

Resa per ettaro: 45q x ettaro

Epoca di vendemmia: metà/fine Settembre

Tipologia di raccolta: manuale, in cassetta da 15 kg

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO

Non filtrato, non stabilizzato

Alcol: 12,5% 

Temperatura di servizio: 13/15 °C

Formato: 0,75 l Borgognotta

Illustrazione in etichetta: Gianluca Biscalchin

Fermentazione alcolica: spontanea, in acciaio inox  con macerazione sule

bucce per circa 8/10 giorni a temperatura controllata di 18-20 °C

Fermentazione malo-lattica: totalmente svolta in acciaio inox

Affinamento: 8 mesi in cisterna inox e 8 mesi in bottiglia


