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“APPASSILENTO” BIANCO E ROSSO DEL VENETO IGT

Come nostra consuetudine quasi ogni anno ci impegniamo ad eseguire
prove in cantina per ottenere margini qualitativi pit alti e per dare origine
a vini con caratteristiche innovative e pit idonee al mercato. Le prove di
fermentazione eseguite negli ultimi anni, grazie alla nostra tecnologia,
ci hanno permesso di conseguire risultati molto soddisfacenti e
continuativi.

Da una cernita delle uve e da peculiari tecniche di vinificazione sono
cosi nati il bianco e il rosso del Veneto igt APPASSILENTO.

Le uve, bianca e rossa, dopo la pigiatura rimangono a contatto con le
vinacce, senza fermentare, ad una temperatura di 10-12 °C, 'uva bianca
per circa 24-48 ore e quella rossa per 5-6 giorni. Si procede poi con
I'inoculo dei lieviti ed una fermentazione condotta in due momenti,
sempre a bassa temperatura, mai sopra i 20 °C. Segue una lunga sosta
del vino sui suoi lieviti con “battonage” (rimescolamento dei lieviti
nella massa per favorire la loro lisi) cosi da ottenere in modo naturale
rotondita, pienezza ed eleganza.

Le operazioni di vinificazione adottate per questi due vini hanno una
durata che supera di 3 volte i tempi normali. Vista quindi la complessita
editempi prolungatidilavorazione abbiamo ritenuto che “APPASSILENTO”
fosse un nome appropriato e significativo per questi due nuovi prodotti.

“APPASSILENTO” VENETO IGT WHITE AND RED

As our habit, almost every year, we engage with tests in the cellar
to get higher quality margins and create wines with innovative
features fit for the market. The fermentation trials performed in
recent years, thanks to our technology, have enabled us to achieve
very satisfying and continuative results.

From the selection of grapes and from distinctive winemaking
techniques are born the APPASSILENTO Veneto IGT white and red.

The white and red grapes, after crushing, remain in contact with the
skins, without fermenting, at a temperature of 10-12°C, the white
grape for about 24-48 hours and the red one for 5-6 days. Then we
proceed with the injection of yeasts and a fermentation is carried
out in two stages, always at a low temperature, never above 20°C.
Follows a long rest of the wine on its lees with “battonage” (mixing
the yeasts in the mass to promote their lysis) in order to obtain a
natural roundness, fullness and elegance.

The vinification process adopted for these two wines has a
duration that exceeds by three times the normal times. Hence,
considering the complexity and the long processing we believed
that “APPASSILENTO” was an appropriate and meaningful name for
these two new products .



