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Le Strategie produttive: utilizzo Le Strategie produttive: utilizzo 
della DOC e IGTdella DOC e IGT

•• DOC ormai tradizionali, DOC ormai tradizionali, 
•• Candia Colli ApuaniCandia Colli Apuani -- Luni Luni –– Bolgheri Bolgheri –– Val di Val di 

CorniaCornia
•• Nuove DOC e tipologie introdotte: Nuove DOC e tipologie introdotte: 
•• Montecarlo, Montecarlo, MontergioMontergio di Massa Marittima, di Massa Marittima, 

Colline lucchesi, Montecucco, Colline lucchesi, Montecucco, TerraticoTerratico di di 
BibbonaBibbona

•• Degustazione maggio 2008 : Degustazione maggio 2008 : 
•• 36 vini annate 200636 vini annate 2006 --2007:2007:

–– DOC  DOC  nn°° 16 16 
–– IGT IGT nn°° 2020



Le caratteristiche Le caratteristiche 
delle DOC e IGTdelle DOC e IGT

•• DOC ormai tradizionali, DOC ormai tradizionali, 
•• Candia Colli ApuaniCandia Colli Apuani -- Luni Luni ––BolgheriBolgheri

•• Nuove DOC e tipologie introdotte: Nuove DOC e tipologie introdotte: 
•• Elba  Montecarlo, Elba  Montecarlo, MonetergioMonetergio di Massa Marittimadi Massa Marittima
•• Montecucco, Montecucco, TerraticoTerratico

– Il packaging
– I profili sensoriali dei vini toscani da Vermentino



Le caratteristiche delle DOCLe caratteristiche delle DOC

sugheroverde chiaroBordolese12,5 Motescudaio Vermentino16

siliconeverde chiaroAlbeisa14,0 Val di Cornia Vermentino15

sugheroverde chiaroBordolese lunga13,5 Val di Cornia Vermentino14

sugheroverde chiaroBordolese14,0 Val di Cornia Vermentino13

sugheroverde chiaroBordolese13,0 Val di Cornia Vermentino12

sugheroverde scuroBordolese13,5 Val di Cornia Vermentino11

sugheroverde bronzatoBordolese13,0 Terratico di Bibbona10

siliconeBiancoBordolese14,5 Monteregio Massa M.ma Verm.9

sugheroverde chiaroBordolese13,0 Montecucco Vermentino8

sugheroverde scuroBordolese14,0 Colline Lucchesi Vermentino7

siliconeverde scuroRenana14,0 Colli di Luni Vermentino6

siliconeverde chiaroRenana12,5 Colli di Luni Vermentino5

siliconeverde chiaroBordolese13,0 Colli di Luni Vermentino4

siliconeverde chiaroBordolese13,5 Colli di Luni Vermentino3

sugheroverde chiaroBordolese14,0 Bolgheri Vermentino2

sugheroverde scuroAlbeisa13,0 Bolgheri Vermentino1

Tappo Colore vetroBottiglia 
Grad. 
AlcDOCn



Le caratteristiche delle IGTLe caratteristiche delle IGT

sugheroBiancoBordolese12Maremma ToscanaFior di Maremma36

sugheroVerde bronzatoBordolese13ToscanaNara'35

sugheroVerde bronzatoBordolese13ToscanaLe Sughere34

sugheroBiancoBordolese13ToscanaVermentino33

sugheroverde chiaroAlbeisa12,5Maremma ToscanaCalasole32

siliconeverde chiaroAlbeisa13Maremma ToscanaVermentino31

sugheroverde etruscoAlbeisa13,5ToscanaPagliatura30

sugheroBiancoBordolese12Bianco di ToscanaAprilante29

siliconeverde scuroBordolese13,5ToscanaTuscanio28

sugheroverde etruscoAlbeisa12ToscanaVermentino27

sugheroBiancoBordolese13Bianco di ToscanaAprilante26

sugheroverde chiaroBordolese13Bianco di ToscanaSilente25

sugheroverde chiaroBordolese12,5ToscanaDi Ciocco23

a viteVerde bronzatoAlbeisa14ToscanaEmilio Primo22

siliconeverde chiaroBordolese lunga13,5ToscanaVermentino21

sugheroverde chiaroBordolese13,5ToscanaCampo al mare20

sugheroVerde bronzatoAlbeisa14ToscanaSolo sole19

siliconeVerde etruscoAlbeisa13,5Maremma ToscanaVermentino18

siliconeverde scuroBordolese13ToscanaVermentino17

Tappo Colore vetroBottiglia 
Grad. 
AlcIGTVinon









Le caratteristiche sensoriali dei viniLe caratteristiche sensoriali dei vini

Profilo aromatico Vermentino: nota Floreale
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Le caratteristiche sensoriali dei viniLe caratteristiche sensoriali dei vini

Profilo aromatico Vermentino: Fruttato maturo

0,0

1,0

2,0

3,0

4,0

5,0

6,0

7,0

B
o

lg
h

e
ri

C
o

lli
 d

i L
u

n
i

C
o

lli
n

e
 L

u
cc

h
e

si
 

M
a

re
m

m
a

 T
o

sc
a

n
a

M
o

n
te

cu
cc

o

M
o

n
te

re
g

io
 M

a
ss

a
 M

M
o

te
sc

u
d

a
io

 

T
e

rr
a

tic
o

 d
i B

ib
b

o
n

a

T
o

sc
a

n
a

V
a

l d
i C

o
rn

ia
 

6 5 33 36 31 37 4 10 24 32 34 9 30 2 25 27 26 28 11 12 13 14 15 19 20 21 22 23 29 35 1 3 7 8 16 17



Le caratteristiche sensoriali dei viniLe caratteristiche sensoriali dei vini

Profilo aromatico Vermentino: Fruttato fermentativo
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Le caratteristiche sensoriali dei viniLe caratteristiche sensoriali dei vini

Profilo aromatico Vermentino:  Frutti rossi
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Le caratteristiche sensoriali dei viniLe caratteristiche sensoriali dei vini

Profilo aromatico Vermentino: Agrumi

0,0

1,0

2,0

3,0

4,0

5,0

6,0

B
o

lg
h

e
ri

C
o

lli
 d

i L
u

n
i

C
o

lli
n

e
 L

u
cc

h
e

si
 

M
a

re
m

m
a

 T
o

sc
a

n
a

M
o

n
te

cu
cc

o

M
o

n
te

re
g

io
 M

a
ss

a
 M

M
o

te
sc

u
d

a
io

 

T
e

rr
a

tic
o

 d
i B

ib
b

o
n

a

T
o

sc
a

n
a

V
a

l d
i C

o
rn

ia
 

6 5 33 36 31 37 4 10 24 32 34 9 30 2 25 27 26 28 11 12 13 14 15 19 20 21 22 23 29 35 1 3 7 8 16 17



Le caratteristiche sensoriali dei viniLe caratteristiche sensoriali dei vini

Profilo aromatico Vermentino: Spezie mediterranee
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Le caratteristiche sensoriali dei viniLe caratteristiche sensoriali dei vini

Tipicità del Vermentino
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Considerazioni

Sugli aspetti sensoriali

�Il quadro sensoriale  in generale  è attinente al profi lo studiato  
dal panel durante la selezione clonale, alcuni interv enti 
tecnologici sembrano conferire alcune peculiarità senso riali 
con note più ridotte, con aumento dei sentori floreali , 
soprattutto nei vini giovani,

�Limitato  è l’uso della fermentazione in fusti di rov ere,  e 
relativo affinamento 

�diffuso è l’affinamento sulle feccie nobili.

�Le caratteristiche gustative sono tipicamente di equ ilibrio e 
armonia, raramente compare  il gusto amaro, sebbene la nota di 
mandorla amara sul finale è spesso presente, ma non è ta le da 
indurre aspetti gustativi negativi 


