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L’Anfora rappresenta un legame profondo con il passato: è un ritorno alla terra, alle radici, al tempo lento. Di colore 
giallo dorato, regala note di pesca gialla e nespola, unite ad un gentile sentore di erbe aromatiche e floreali note di 
acacia, una leggera mentuccia e delicate sfumature di fiori di campo ed erbe appena falciate, con un leggero 
sottofondo di mandorla dolce. Sorprende al palato, dove le sensazioni si fanno più intense, arricchite da richiami 
agrumati e con una persistenza avvolgente e intrigante. Un vino che, ogni volta, sa essere una piacevole scoperta.

Denominazione               Colli di Luni DOP Vermentino  

Vitigno                         100% Vermentino 

Bottiglie prodotte          440 

Età media vigneto       30 anni 

Altitudine                      50mt s.l.m. 

Densità                            6.000 ceppi/Ha 
  
Vinificazione                 La raccolta è avvenuta a mano tra la prima settimana e la seconda  
                                              settimana di Settembre. L’uva è stata posta in cassette forate da 15  
                                              kg e i grappoli sono stati selezionati manualmente prima della  
                                              diraspatura, alla quale è seguita una macerazione di 9 mesi. La  
                                              fermentazione alcolica ha avuto luogo in tini di acciaio inox a  
                                              temperatura controllata, intorno ai 20°C, per circa 30 giorni.  
                                              Durante la vinificazione vengono effettuate numerose follature. Il  
                                              vino affina in Anfora per 24 mesi, durante i quali vengono  
                                               eseguiti frequenti rimontaggi. Il vino illimpidisce per  
                                              decantazione naturale. 
  
Affinamento in bottiglia       24 mesi 

Formati                                 750ml in cartoni da 6 bottiglie    
                                                       

                        I livelli di solforosa sono al di sotto degli standard biologici.  


