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Terra Moretti Vino

Tre regioni, sei cantine, sei modi diversi di vivere
la bellezza dell'ltalia. Terra Moretti & da sempre
impegnata nella tutela e valorizzazione dei ter-
ritori a piu alta vocazione vitivinicola. Nel nome
della capogruppo I'impegno disempre: laterra e
un patrimonio da tutelare, valorizzare e trasmet-
tere alle nuove generazioni. Se questo impegno
lo assume una famiglia italiana, il compito & an-
cora piu sfidante e I'attenzione € quella unica di
chisente che nel proprio destino & iscritto anche
guello delle future generazioni.

Per la famiglia Moretti cercare nuove terre &
la prima, appassionante avventura. In questa
ricerca contano la storia, gli uomini che I'hanno
costruita, contano le ere geologiche, i microclimi
e tutto cid che in natura ha caratteristiche
d'eccezione. Ma conta soprattutto 'uomo e la
sua capacita di creare qualcosa di unico, il suo
bisogno di lasciare qualcosa che duri nel tempo.

In Franciacorta Bellavista e Contadi Castaldi, in
Toscana Petra, Acquagiusta e Teruzzi, in Sarde-
gna Sella & Mosca. Non & un elenco di cantine,
ma una famiglia di imprese che si riconoscono
negli stessi valori. Fondato da Vittorio Moretti, il
gruppo & oggi guidato da Francesca Moretti che
ha dato avvio a un processo di conversione “ver-
de” di tutte le tenute intraprendendo strategie
integrate di difesa biologica e portando innova-
zione nel campo della sostenibilita ambientale.
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VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO DOCG
ISOLA BIANCA

Uvaggio

Origine

Sistemi di allevamento
Densita di impianto
Resa

Resa di vino

Eta media delle viti

Periodo di vendemmia

Vinificazione

Affinamento

Vernaccia di San Gimignano 100%

Selezione di uve da diversi vigneti di proprieta
Cordone speronato

4800 - 6600 ceppi/ha

90 qg.li/ha

70% pari a 63 hl/ha

15 anni

Meta settembre

Macerazione pellicolare in pressa e pressatura
soffice delle uve, decantazione statica a freddo
del mosto, fermentazione alcolica a temperatura
controllata di 16°C in serbatoi di acciaio inox

4 - 5 mesi in acciaio inox a temperatura controllata

ole
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Fermentazione Malolattica No TFRUZZI
130 131
b Imbottigliamento Febbraio %9
-2
Affinamento in bottiglia 3 -4 mesi 3

ﬁ

375ml 750ml

ISOLA BIANCA
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Al naso si presenta con note fruttate ben integrate a sentori minerali tipici
del vitigno. Il gusto & piacevole, di buona complessita, dotato di un ottimo
equilibrio tra acidita, struttura e persistenza. Un retrogusto dal sentore di

mandorla gli conferisce un finale leggermente amarognolo. Un vino di ot-
tima bevibilita.
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TOSCANA BIANCO IGT
TERRE DI TUFI

Uvaggio

Origine

Sistemi di allevamento
Densita di impianto
Resa

Resa di vino

Eta media delle viti

Periodo di vendemmia

Vinificazione

132

Affinamento

Imbottigliamento

Affinamento in bottiglia

Trebbiano toscano 60%,
vernaccia di San Gimignano 40%

Loc. Casetta

Cordone speronato - Guyot

4800 ceppi/ha

90 q.li/ha

70% pari a 63 hl/ha

20 anni

Meta settembre le uve vernaccia, inizio ottobre
le uve trebbiano

Macerazione pellicolare in pressa per una notte

e pressatura soffice il giorno successivo alla
raccolta, decantazione statica a freddo del mosto,
fermentazione alcolica a temperatura controllata
di 16°C in serbatoi di acciaio inox

8 - 9 mesi in parte in acciaio e in parte in tonneau
da 5 ettolitri e barrique di 2° - 3° passaggio. Dopo
questo periodo di affinamento, viene fatto il blend
e il vino continua un affinamento di almeno 6 mesi
in vasche di acciaio inox a temperatura controllata

Febbraio dell'anno successivo alla vendemmia

4 mesi

750ml 1500ml

Il profumo & di buona intensita e persistenza. Il gusto & piacevole, di buona

complessita ed equilibrio. Le note fruttate si integrano armoniosamente

con le note leggermente tostate tipiche del legno. Nel complesso il vino
presenta spiccata acidita e sapidita che lo rendono di ottima beva.
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VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO DOCG
SANT’'ELENA

Uvaggio

Origine

Sistemi di allevamento
Densita di impianto
Resa

Resa di vino

Eta media delle viti

Periodo di vendemmia

Vinificazione

Affinamento

134 Fermentazione malolattica
Imbottigliamento

Affinamento in bottiglia

Vernaccia di San Gimignano 100%
Vigneto Sant’Elena loc. Racciano
Cordone speronato

4800 ceppi/ha

90 qg.li/ha

70% pari a 63 hl/ha

22 anni

Fine settembre

Uva intera in pressa e pressatura soffice di
giornata, decantazione statica a freddo del mosto,
fermentazione alcolica a temperatura controllata
di 16°C in serbatoi di acciaio inox

15 - 18 mesi sulle fecce fini in serbatoi di acciaio
inox a temperatura controllata

No
Marzo dell’'anno successivo alla vendemmia

4 mesi

b [

750ml 1500ml
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Al naso € intenso, complesso, ampio. Sentori di fiori bianchi e agrumi si
amalgamano perfettamente con le note minerali tipiche del vitigno. La
complessita olfattiva si raggiunge grazie al lungo affinamento sulle fecce
fini. Il sapore € complesso, avvolgente, di buona intensita. Il vino si presenta
sapido, con una nota finale mandorlata.
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TOSCANA ROSSO IGT

PEPERINO

Uvaggio

Origine

Sistemi di allevamento
Densita di impianto
Resa

Resa di vino

Eta media delle viti

Periodo di vendemmia

Vinificazione

Affinamento

136

Fermentazione Malolattica
Imbottigliamento

Affinamento in bottiglia

Sangiovese 60%, merlot 40%
Loc. Casetta

Cordone speronato

4800 - 6600 ceppi/ha

80 q.li/ha

70% pari a 56 hl/ha

18 anni

Fine settembre uve merlot e inizio/meta ottobre
per il sangiovese

Diraspatura delle uve e fermentazione alcolica.
Macerazione in serbatoi tronco conici da 77 hl a
temperatura di 28°C e poi svinatura

12 mesi in parte in acciaio inox e in parte in barrique
e tonneau di rovere francese di 3° - 4° passaggio.
Segue affinamento in vasca per altri 6 mesi

Si

Aprile dell'anno successivo alla vendemmia

6 mesi

750ml

TERUZZI
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Al naso si presenta di buona intensita e persistenza, con note boisé in sin-
tonia con le caratteristiche fruttate di questo vino. Il gusto & piacevole ma
deciso e corposo. La nota tannica € ben presente ma equilibrata al frutto.

Il retrogusto presenta una buona persistenza.
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TOSCANA ROSSO IGT
MELOGRANI

Uvaggio

Origine

Sistemi di allevamento
Densita di impianto
Resa

Resa di vino

Eta media delle viti

Periodo di vendemmia

Vinificazione

Affinamento

138 Fermentazione Malolattica
Imbottigliamento

Affinamento in bottiglia

Sangiovese 85%, petit verdot 15%
Loc. Montegonfoli

Cordone speronato

5050 ceppi/ha

70 q.li/ha

70% pari a 49 hl/ha

15 anni

Meta ottobre

Cernita delle uve in vigna, diraspatura e
fermentazione alcolica in serbatoi tronco conici

da 77 hl a temperatura controllata, svinatura

12 - 15 mesi in tonneau di rovere francese da 5 hl
(10 % legno nuovo e il restante di 3° - 4° passaggio),
segue affinamento in vasca di 5 mesi

Si

Marzo dell’'anno successivo alla vendemmia

8 -10 mesi

b0

750ml 1500ml
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Il vino si presenta con un colore rosso rubino intenso, brillante. Il profumo &
ampio e persistente, con sentori di frutta rossa perfettamente integrati con

la nota boisé del legno. Il gusto & pieno, intenso. Il vino & caratterizzato da
un ottimo equilibrio tra dolcezza e struttura.
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