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INDICAZIONE GEOGRAFICA 
TIPICA

Uvaggio
Uvaggio: Ansonica 100%
Titolo alcolometrico effettivo: 12.5 % vol.

Territorio
Tipo di terreno: franco argilloso
Esposizione: Sud/Sud Est
Altitudine: 100 m SLM
Densità di impianto: 4500 piante/ Ha
Forma di allevamento: cordone speronato
Anno di impianto: 2010
Produzione media per pianta: 1.5 kg

Epoca di vendemmia: seconda decade di settembre
Raccolta: manuale in cassetta.

Tecnica di vinificazione:
Diraspatura e pressatura soffice delle uve. Fermentazione a 
temperatura.
controllata di 13°C per 15gg.
Batonnage per 2 mesi circa.

Caratteristiche organolettiche ed abbinamenti.
Il Forestiero si presenta nel calice giallo paglierino con riflessi 
brillanti tendenti al verdolino.
Al naso è intenso e mediterraneo con note di frutta gialla e 
verde, agrumi, fiori bianchi ed erbe aromatiche.
In bocca è fresco, sapido e armonico, con una buona struttura 
e finale persistente caratterizzato da richiami minerali che 
evocano il mare e la sua brezza.
Il Forestiero si accompagna in modo ottimale con antipasti di 
mare, crostacei, pesce alla griglia, primi piatti mediterranei e 
formaggi freschi di Maremma.
Si consiglia di servire alla temperatura di 8-10°C.


