
VERDECA
SALENTO
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Note organolettiche
Giallo paglierino con ri!essi oro verde. Intenso e "ne con 
sentori di albicocca, "ori bianchi e rosmarino. Il suo equilibrio 
tra freschezza sapidità e tenore alcolico è perfetto. Piacevole e 
persistente il "nale agrumato e lievemente balsamico che crea 
armonia all’assaggio e invita al sorso successivo.

Abbinamenti gastronomici
Risotto alle ortiche, mozzarella di bufala campana.
Per tradizione: pancotto con verdure, orecchiette con le cime di 
rapa, puccia con cipolle e olive.

Temperatura di servizio: 8°C.

Denominazione: I.G.P. Salento Bianco.
Composizione varietale: Verdeca 100%
Ubicazione vigneti: San Donaci (BR).
Allevamento: Spalliera ed alberello (5.000 ceppi per ha)
Vendemmia: Prima decade di settembre.
Vini!cazione: Le uve vengono diraspate, pigiate e pressate in 
maniera so#ce. Il mosto così ottenuto viene ra$reddato a 10°C per 
consentire una naturale chiari"cazione. La fermentazione alcolica 
avviene in serbatoi di acciaio inox a 15°C.
A"namento: In serbatoio d’acciaio "no l’imbottigliamento.

Tasting notes
Straw-yellow with gold and green shades. Intense and !ne with a 
scent of apricot, "owers and rosemary. Its balance between freshness, 
sapidity and alcoholic tenor is perfect. Lovely and persistent, the 
citrusy and lightly balsamic !nal creates harmony to the taste.

Food pairing
Nettle risotto, bu#alo mozzarella cheese.
According to tradition: “pancotto” with vegetables, orecchiette with 
turnip greens, puccia with onions and olives.

Serve at: 8°C.

Appellation: I.G.P. Salento white.
Varietal composition: Verdeca, 100% single-varietal.
Vineyards location: Cellino San Marco (BR).
Training: Espalier and alberello (5.000 stumps).
Harvest: First ten days of September.
Vini!cation: So$ crushing and de-stemming. %en must is cooled 
at 10°C for a natural clari!cation. %en alcoholic fermentation in 
stainless steel barrel at 15°C.
Aging: In steel until bottling. 


