
Passito 1,618

 
Azienda Agricola LA PIETRA DEL FOCOLARE di Angelini Laura –  Via Isola 76, Luni 19034 (SP) Liguria ITALIA

www.lapietradelfocolare.it – lapietradelfocolare@gmail.com

Il Passito è memoria liquida, un vino raro, un viaggio sensoriale fatto di tradizioni custodite e di saperi e sapori senza 
tempo. Di colore ambrato e oro antico, con lacrime che scendono copiose. L’olfatto è un mosaico di profumi che 
richiamano note di spezie e un tocco di rabarbaro, con ricordi di vaniglia e un delicato tabacco da pipa. Al palato 
entra deciso, avvolgente e rotondo, con un’impronta calda e note retronasali aromatiche. La lunga persistenza lascia 
in chiusura una piacevole sensazione di zenzero, liquirizia, caramella mou e note balsamiche in sottofondo. Un vino 
che conquista per profondità e carattere, capace di sorprendere e sedurre ad ogni assaggio.

Denominazione               Liguria di Levante IGT Passito 

Vitigno                         50% Ansonica, 20% Trebbiano e 10% Vermentino 

Bottiglie prodotte           213 

Età media vigneto       30 anni 

Altitudine                      80mt s.l.m. 

Densità                            5.000 ceppi/Ha 
  
Vinificazione                 La raccolta è avvenuta a mano la prima settimana di settembre.                                     
                                              L’uva è stata posta in cassette forate da 15 kg e i grappoli sono  
                                              stati selezionati manualmente e poi appesi in un antico fienile per  
                                              un appassimento naturale per circa 4 mesi. Le uve appassite  
                                              vengono schiccate a mano e pigiate secondo l’antico metodo,  
                                              utilizzando un pestello di legno di frassino. La fermentazione e la  
                                              macerazione si svolgono in un piccolo tino di acciaio inox per  
                                              circa 30 giorni. Durante la vinificazione vengono effettuate  
                                              frequenti follature. Le uve, dopo la torchiatura, vengono poste in  
                                              caratelli di legno di rovere da 50L per un tempo non definito. 

Affinamento in bottiglia       12 mesi 

Formati                                  375ml in scatola di legno singola 
                                                       

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