
LAMAFORCA
VERDECA SALENTO
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Note organolettiche
Colore giallo con brillanti ri!essi verdognoli; profumo delicato, con 
sentori di erba da "eno falciata, frutta tropicale, "ori di gelsomino, 
glicine e violetta. Al gusto è morbido con un'acidità equilibrata, 
mineralità e buona sapidità. Sentori di frutta acerba. Corpo pieno e 
bella struttura con "nale asciutto e lungo.

Abbinamenti gastronomici
Perfetto con formaggi freschi e petto di pollo alla griglia. Molto 
consigliato con primi piatti di mare, pasta al pesto di basilico, pesce 
crudo e verdure al forno.

Temperatura di servizio: 10°C.

Denominazione: IGP Salento.
Composizione varietale: Verdeca in purezza 100%.
Ubicazione vigneti: Cellino San Marco (BR).
Allevamento: Spalliera ed alberello (5.000 ceppi per ha).
Vendemmia: Prima decade di settembre.
Vini!cazione: Pressatura so#ce e sedimentazione statica a bassa 
temperatura; fermentazione che durerà non meno di 10 giorni a una 
temperatura di 14/16 C°.
A"namento: In acciaio inox "no all'imbottigliamento.

Tasting notes
Yellow color with bright greenish re!ections; delicate bouquet, with hints 
of mown hay grass, tropical fruit, jasmine !owers, wisteria and violet. "e 
taste is so# with a balanced acidity, minerality and good !avor. Smell of 
unripe fruit. A full body and beautiful structure with a dry, long $nish.

Food pairing
Fish dishes, tuna carpaccio.
Perfect with fresh cheeses and grilled chicken breast. Very recommended 
with seafood $rst courses, pasta with basil pesto, raw $sh and baked 
vegetables. 

Serve at: 10°C.

Appellation: I.G.P. Salento.
Varietal composition: 100% pure Verdeca.
Vineyards location: Cellino San Marco (BR).
Training: Espalier and alberello (5.000 stumps).
Harvest: First decade of September.
Vini!cation: So# pressing and static sedimentation at low temperature;
fermentation which will last no less than 10 days at a temperature of 
14/16 C°.
Aging: In stainless steel until bottling. 


