
 

 

 

 

BIANCO DELLE RIPALTE 
 

TENUTA DELLE RIPALTE 
LOC. RIPALTE / ISOLA D’ELBA 

 

 

RESA PER ETTARO 
60 ettolitri 

 

VINIFICAZIONE 
Alla vendemmia manuale 

segue una pressatura soffice. 

Dopo la sfecciatura, la 

fermentazione si svolge a 18°-

20°C. Il vino rimane a contatto 

con le fecce fini per alcuni 

mesi. Viene successivamente 

imbottigliato in primavera e 

affinato in bottiglia. 

VITIGNO 
Vermentino 90%, Petit 

Manseng 10% 

 

REGIONE 
Capoliveri, Isola d’Elba  

 

DENOMINAZIONE 

IGT Costa Toscana 

Vermentino   

 

BOTTIGLIE PRODOTTE 
25.000 bottiglie  

 

NOTE DEGUSTATIVE 
É un bianco equilibrato e fresco, con grande 

carattere e mineralità sorprendente. Il retrogusto 

sapido ricorda la macchia mediterranea.  

 

ABBINAMENTI 
Oltre ai classici abbinamenti con la cucina marinara e 

rustica, trova negli antipasti di pesce un abbinamento 

ideale e si sposa egregiamente ai formaggi 

leggermente stagionati. 


