
Fiano  igt Salento 2024

Uve: Fiano
Zona di produzione: Salento
Vineyard altitude: 90 m s.l.m.
Tipologia terreno: Franco, ricco di scheletro.
Sistema di allevamento: Cordone speronato.
Produzione per ettaro: 60 Q.li
Età media delle viti: 10 anni
Resa uva in vino: 60%
Gradazione alcolica vino: 13,5%
Epoca della vendemmia: Seconda decade di Settem-
bre.
Conduzione enologica: Marco Mascellani
Caratteristiche vigneto: I filari sono orientati da Nord 
verso Sud. Il vigneto si trova a pochi chilometri dal 
mare in una zona piuttosto ventilata; i frequenti venti 
di tramontana consentano di mantenere un clima 
asciutto e al contempo aiutano a mitigare le tempe-
rature estive  piuttosto alte tipiche delle estati salen-
tine.
Vinificazione: Dopo la pigiadiraspatura delle uve, il 
mosto rimane in contatto con le bucce per circa 3 
ore a 8 -10 °C. Al termine della criomacerazione pre-
ferermentativa, il mosto viene sgrondato e separato 
dalle bucce senza effettuare alcun tipo di pressatura 
in modo da ottenere solo il mosto fiore. La fermenta-
zione alcolica avviene alla temperatura controllata 
di 14 °C per virca 20 giorni. Al termine della fermen-
tazione alcolica il vino viene separato dalle fecce 
grossolane e rimane in affinamento  per circa 4 mesi 
sulle fecce fini prima di essere imbottigliato.
Fermentazione malolattica: Non svolta.
Affinamento: 4 mesi in acciaio e 4 mesi in bottiglia.
Note organolettiche: Il colore è giallo paglierino intenso. 
Il naso è caratterizzato da note floreali e di frutta tropi-
cale. Al gusto risulta fresco e sapido con un retrogusto 
finale ammandorlato e di frutta a polpa bianca, pur 
mantenendo un buon equilibrio.


