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MALVASIA PUNTINATA
ROMA
denominazione d’origine controllata

VINO 
Le origini della Malvasia sono molto antiche, c’è chi parla della 
Grecia ed in particolare di Creta dove ebbe inizio la sua coltiva-
zione. Nel nostro territorio viene coltivata nelle colline di origine 
vulcanica, qui esprime elevate caratteristiche qualitative tanto da 
diventare uno dei vitigni più importanti della viticoltura laziale. 

SCHEDA TECNICA 
Uvaggio: Malvasia Puntinata 100%
Zona di produzione: Colonna (Rm)
Superficie vitata: circa 10.000 mq
Altitudine del vigneto: circa 300 m s.l.m.
Tipologia di terreno: origine vulcanica, ricco di scheletro e 
di elementi minerali
Sistema di allevamento: controspalliera a Guyot
Densità dei ceppi: 4.850 viti per ettaro 
Produzioni per ceppo di vite: 2 kg
Resa dell’uva in vino: 65%
Epoca di vendemmia: prima decade Settembre
Raccolta uva: a mano in casse
Vinificazione: breve criomacerazione delle uve, pigiatura e 
pressature so"ce, in seguito illimpidimento statico del mosto
Fermentazione alcolica: in acciaio a temperatura controllata
Fermentazione malolattica: non svolta
Metodo di rifinitura: batonnage in acciaio sulle proprie fec-
ce #ni, poi in bottiglia prima della messa in commercio.
Gradazione alcolica: 12,5% vol.
Colore: giallo paglierino scarico.
Aroma: ricorda delicate note di #ori di campo e pesca a polpa bianca.
Sapore: predomina una sensazione di freschezza, sorretta da una 
struttura per nulla scontata. Rimangono le tipiche sensazioni am-
mandorlate della varietà, che si integrano in un #nale piacevolmen-
te sapido.
Abbinamento gastronomico: si presta bene per accompa-
gnare primi piatti a base di pesce, come i risotti ai frutti di mare. 
Interessante l’abbinamento con sformati di verdure o torta salata 
della tradizione romana fatta con ricotta, puntarelle e acciughe.
Temperatura di servizio: 10/14°C.
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M a L Va S i a P Un ti n at a

R O M A
d e n o mi n a zi o n e d’ o ri gi n e c o n t r o l l a t a

WI N E
T h e ori gi ns of M al v asi a ar e v er y a n ci e nt, t h er e ar e t h os e w h o 
s p e a c k of Gr e e c e a n d i n p arti c ul ar of Cr et e w h er e its c ulti v ati o n 
b e g a n. I n o ur t errit or y it is c ulti v at e d i n t h e hills of v ol c a ni c 
ori gi n, h er e it e x pr ess es hi g h q u alit y c h ar a ct eristi cs s o as t o 
b e c o m e o n e of t h e m ost i m p ort a nt vi n es of L a zi o viti c ult ur e.

D A T A S H E E T

V A R I E T Y O F V I N E:  M al v asi a P u nti n at a 1 0 0 %

L O C A T I O N:  C ol o n n a ( R m)

V I N E Y A R D A R E A:  1 h e ct ar e

A L T I T U D E:   30 0 m a.s.l.

T Y P E O F S O I L:  v ol c a ni c s oil, a n d ri c h i n mi n er als  

T R A I N I N G S Y S T E M:  G u y ot 

V I N E D E N S I T Y:  4. 8 5 0 vi n es p er h e ct ar e

Y I E L D P E R H E C T A R E:  2 k g

Y I E L D O F G R A P E S I N T O W I N E:  6 5 %

H A R V E S T:  h alf S e pt e m b er

H A R V E S T I N G:   m a n u al h ar v esti n g 

V I N I F I C A T I O N:  s h ort cri o m a c er ati o n of t h e gr a p es, cr us hi n g 

a n d s oft pr essi n g, t h e n st ati c cl e ari n g of t h e m ust  

F E R M E N T A TI O N:  c o ntr oll e d t e m p er at ur e i n st ai nl ess st e el t a n ks  

F I N I S H I N G:   b at o n n a g e i n st ai nl ess st e el o n fi n e l e es, t h e n i n 

t h e b ottl e b ef or e b ei n g r el e as e d

A L C O H O L:  1 2, 5 % v ol.

C O L O U R:  p al e str a w y ell o w 

A R O M A:   w hit e fl o w ers a n d w hit e p ea c h p ul p

T A S T E:  s a pi d a n d fr es h s e ns ati o ns, al m o n d i n t h e fi nis h

F O O D M A T C H I N G:  first fis h c o urs es or v e g et a bl e q ui c h es 

S E R V I N G T E M P E R A T U R E:  1 0 / 1 4° C.


