
 

 
Punto a Capo 

 
Tipo: Bianco 

Vitigno: 100% Trebbiano 

Denominazione: Romagna DOC Bianco Oriolo 

 Resa per ettaro: 80 q 
Altimetria del vigneto: 110 m  
Sistema di allevamento: Doppio Guyot 
Densità di impianto: 3400 piante per ettaro 
Tipo di coltivazione: Lotta integrata certificata SQNPI a 
basso impatto ambientale 

Epoca di vendemmia: M e t à  settembre 
Vinificazione: Pigiadiraspatura con macerazione di 24 
ore sulle bucce a bassa temperatura, segue pressatura 
soffice delle uve, decantazione statica del mosto, 
fermentazione a temperature controllate molto basse 
e affinamento sulle fecce nobili con bàtonnages 
frequenti. Affinamento in vasche di cemento 
vetrificato.  

Durata della fermentazione: 20-25 giorni  

Epoca di imbottigliamento: aprile  

Gradazione alcolica: 14 % vol. 
Capacità di invecchiamento: da 1 a 5 anni 
 Colore: giallo paglierino  

Olfatto: Intenso con note fruttate come la mela gialla poco 
matura, floreali soprattutto di fiori di campo e vegetale 
come la salvia fresca. 

Gusto: Secco, fresco e con buona sapidità. 

Temperatura di servizio ideale: 10-12°C 

Abbinamenti: Vino ideale a tutto pasto, in particolare con 
antipasti, primi e secondi di verdure o pesce. 
Formati di bottiglia disponibili: 0,75 litri 

 
 
 

 


