Leonardo da Vinci & pittore, scienziato e anche esperto di
L E () N A R D () vini. Un wine lover, diremmo oggi. Leonardo ha un’anima
agricola, ¢ nato in una famiglia di viticoltori nel piccolo
DA V I N C I borgo di Vinci in Toscana, e il vino fa parte della sua vita
quotidiana. Il suo genio, infatti, si esprime anche nel vino:

* VINI ISPIRATI DAL GENIO « con i suoi scritti, Leonardo ¢ il primo agronomo, enologo e
sommelier della storia. La cantina toscana Leonardo da Vinci
nasce nel 1961, quando trenta viticoltori decisero di unirsi
a Vinci per trasformare insieme le uve del territorio in vini
di qualitd. Dai pochi ettari iniziali, la cooperativa ¢ cresciuta:

ispirata al genio di Leonardo, I'azienda fonde arte, scienza
e natura, valorizzando la vocazione vitivinicola italiana.
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TOSCANA IGT
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DATI ANALITICI
Gradazione alcolica: 12,5%
Acidita totale: 7,07 g/l
Acidita volatile: 0,26 g/l
VARIETA Estratto secco netto: 22 g/l
Vermentino Zuccheri residui: 4,5 g/l

ZONA DI PRODUZIONE
Le zone collinari di Vinci e comuni limitrofi

FORMATI DISPONIBILI
0,75L

ANDAMENTO CLIMATICO

Una delle annata piu equilibrate degli ultimi
tempi: meno estrema rispetto al 2022 e pit
regolare del 2023-2024. L'inverno e la primavera
sono stati piovosi, con un buon ripristino

delle riserve idriche nei suoli. Questo & stato
fondamentale perché le vigne hanno affrontato
I'estate senza forte stress idrico. L'estate & poi
risultata calda ma stabile, con buone escursioni
termiche tra giomo e notte

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO

In bianco con pigiatura e pressatura soffice,
fermentazione a 16-18°C, a temperatura
controllata. Affinamento fino a gennaio/febbraio
in contenitori termocondizionati

ALTITUDINE ED ESPOSIZIONE
40-130 m slm / Varie, con prevalenza Sud

TERRENO E ALLEVAMENTO
Depositi alluvionali del Pliocenio, ricchi in

LEONARDO conchiglia. Principalmente Guyot e cordone

DA VINCI speronato

* VINI ISPIRATI DAL GENIO

VERMENTINO
TOSCANA

e, /2y7%7// Tpica
Primi piatti a base di
sughi leggeri, secondi
quali pesce al forno e

fritture

10-12°C

Giallo paglierino Profumi floreali ampi, fragranti Ricco, pieno, equilibrato e sapido
ed equilibrati, aromi intensi. Con
I'invecchiamento si evidenziera la
pietra focaia

LEONARDODAVINCLIT



