
VINO BIANCO

Nome del vino: Cirelli La Collina Biologica Vino Bianco

Alcol: 12%

Terreno: Argilla e calcare

Sistema di allevamento: Spalliera - guyot

Periodo di vendemmia: Terza settimana di settembre

Raccolta: Manuale in cassette

Vinificazione: Le uve vengono diraspate e trasferite in serbatoio 

d'acciaio dove avviene una breve macerazione di 24 ore. 

Le uve vengono separate dal mosto e inviate in 

pressa dove vengono pressate in maniera soffice.

Affinamento: Il vino sosta in vasca di acciaio per un periodo di

circa quattro mesi ed in seguito viene imbottgliato. 

WINE TECH SHEET

VINO BIANCO

Name of the wine: CIRELLI LA COLLINA BIOLOGICA 

VINO BIANCO

Alcohol: 12%

Soil: Clay and limestone

Soil management: Organic

Training form: Guyot

Period of harvest: Third week of September 

Winemaking process: The grapes are de-stemmed and transferred to the 

tank where maceration of 24 hours takes place. 

The skins are then separated from the juice and 

softly pressed, then transferred to the stainless steel 

tank.

Ageing: The wine rests in sainless steel tanks for a period 

of four months before the bottling.
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