
BIANCO FERMO SECCO
 
Colore: 
giallo paglierino con riflessi verdognoli
Profumo: 
intenso, delicato e fine con sentori di fiori bianchi
Sapore: 
secco, vellutato e fresco
Abbinamento: 
primi delicati, pesce, carni bianche
Temperatura di servizio: 
5°-6° C
Grado alcolico: 
12% vol

TENUTA FERRAIA SOCIETÀ AGRICOLA S.S. di ROBERTO MANARA e C. - loc. Vicomarino 140 - Ziano Piacentino - ITALIA
www.ferraiawinery.it - quality@ferraiawinery.it  -  tel: +39 0523 860209 - fax: +39 0523 845649

Vino     

Zona di produzione: 
Val Tidone – Piacenza – Emilia Romagna
Natura del terreno: 
medio impasto, leggermente calcareo,
Esposizione: 
Sud
Densità d’impianto: 
8000 piante/Ha
Forma di allevamento: 
Guyot semplice
Resa per ettaro: 
85 q.li

Vitigno

Uvaggio: 
100% Ortrugo
Fasi della vinificazione:
vinificazione in bianco con temperature controllate e 
fermentazione con lieviti selezionati. 
Affinamento in acciaio e bottiglia per 6 mesi.

Tecnica di vinificazione

Le Staffe Bianco
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Ortrugo
Colli Piacentini D.O.C.


