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Uvaggio
Uvaggio: Ansonica 100%
Titolo alcolometrico effettivo: 14.0% vol.

Territorio
Tipo di terreno: sabbioso, con forte presenza di granito, in 
terrazzamenti.
Esposizione: Ovest
Altitudine: 200 m SLM
Densità di impianto: 10000 piante/ Ha
Forma di allevamento: alberello e gujot
Anno di impianto: 2017
Produzione media per pianta: 500g

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

Tecnica di vinificazione:
fermentazione alla temperatura controllata di 13°C in 
presenza delle bucce per 15gg. Pressatura soffice ed 
affinamento in acciaio inox.
Sosta in bottiglia per un periodo di 3-6 mesi.

Caratteristiche organolettiche ed abbinamenti.
IO si presenta nel calice con un intenso colore ambrato con 
riflessi dorati, luminoso e profondo, che richiama subito il sole 
e il vento salmastro dell’Isola del Giglio.
Al naso L’Ansonica esprime un bouquet di profumi complesso 
e avvolgente: note di albicocca disidratata, scorza d’arancia 
candita e miele si intrecciano a sentori mediterranei di elicriso, 
macchia marina e resina. Emergono poi sfumature iodate e 
una delicata vena ossidativa che dona eleganza e carattere.
L’assaggio è pieno, caldo e materico, sostenuto da una 
freschezza sapida che racconta il territorio granitico ed il 
respiro del mare. Le note di frutta secca, tè nero e spezie dolci 
accompagnano un finale lungo, salino e leggermente tannico, 
di grande persistenza.
IO è un vino autentico e contemplativo, capace di evocare la 
forza selvaggia dell’Isola del Giglio ad ogni sorso ed il colore 
dell’oro nel bicchiere.
Si accompagna a piatti di pesce dal sapore intenso ed a 
formaggi stagionati.


