
 

 

 

 

TORVETO 
Umbria Bianco IGT 2009 

TERRE D’UMBRIA 
	
  

	
  

Tipologia: bianco strutturato. 

Uve: Vermentino 50% e Chardonnay 50%, raccolte in agosto lo Chardonnay e nella seconda settimana di settembre il 
Vermentino. Cordone speronato; 5.000 ceppi/ha; resa media ql. 80/ha. 

Terreno: argillo-sabbioso con buona ritenzione idrica e sottosuolo calcareo. 

Vinificazione: prodotto esclusivamente da mosto fiore, dopo breve criomacerazione è vinificato a freddo in acciaio; seguono 2 
mesi in barriques di rovere francese e conservazione sulle fecce fini sino all’imbottigliamento. 

Colore: giallo paglierino intenso e brillanti riflessi verdognoli. 

Profumo: fresco, con delicati richiami alla frutta; esprime ampie note di pesca e albicocca. Finale lievemente agrumato. 

Gusto: secco, di buona struttura, appena ammorbidito dal legno, rilascia fragranza e bella persistenza aromatica; finale lungo e 
rinfrescante acidità in chiusura. 

Alcool: 13% Vol. 

Consumo: sia fresco che invecchiato di qualche anno. Servire a 12°-14°C in calice ampio. 

Abbinamenti: primi piatti ai formaggi, o al tartufo nero, pesce al forno, sformati di carne, formaggi a pasta morbida. 

Focus: lo Chardonnay, varietà ormai naturalizzata a Torgiano da quando fu introdotta in Umbria da Giorgio Lungarotti agli inizi 
degli anni ‘ 70,  e Vermentino, un  vitigno tipico della zona di Orvieto, insieme, esprimono una nuova fisionomia di vino umbro. 

Curiosità: Torveto (e Toralco, il rosso) costituiscono esplicita espressione e sintesi delle Terre d’Umbria, fin dai loro 
nomi che richiamano le più vocate zone viticole della regione: Torgiano, Montefalco, Orvieto. 

Etichetta: scultura opera di Beverly Pepper, artista americana ma umbra d’adozione. Ideata in segno d’amicizia per la famiglia 
Lungarotti e portatrice di molteplici significati strettamente legati alla vite, all’unione tra i vitigni provenienti dalle tre diverse 
zone d’eccellenza, alla vite del torchio e con essa alla vita. 

Formato: ml 750; ml 1500. 

Bottiglie prodotte: 20.000. 
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