
LA TORRETTA

Vitigno: Malvasia e Trebbiano
Tipologia: vino biologico bianco.
Denominazione: IGP Lazio bianco
Zona di produzione: Grottaferrata, località Valle Marciana su terreni di origine vulcanica, a 320 metri sul 
livello del mare con esposizione sud-ovest e ovest.
Tipo di allevamento: vigneti coltivati a pergola di cordone speronato alto, 2900 piante per ettaro.
Agricoltura: naturale condotta secondo i principi dell’agricoltura biodinamica 
Età delle viti: L’impianto ha un’ età di 70 anni.
Vendemmia: verso inizio settembre, manuale in cassetta.

Caratteristiche della vendemmia:  la 2024 è stata un’annata felice per il nostro vino bianco, a cominciare dal-
la potatura che si è svolta nei tempi che avevamo programmato. Le gemme si sono sviluppate in modo graduale. La 
fioritura è apparsa subito normale, distesa e nel periodo giusto. Durante la conduzione sanitaria non abbiamo 
sofferto particolari patemi, dunque non è stato necessario accanirsi con i trattamenti. La scelta di raccogliere 
a piena maturazione ha permesso di ottenere profumi completi, senza pregiudicare l’equilibrio tra l’acidità e la 
dolcezza degli acini. 

Vinificazione:  pressatura soffice, fermentazione spontanea del mosto fiore con grappoli interi per la fermentazione 
alcoolica in botte di castagna di 1100 L Dopo aver vissuto l’estate, le bottiglie sono pronte per la commercializzazio-
ne iniziata a maggio 2026.

Che cosa c’è di nuovo nel 2024:  La principale novità in agricoltura è una modalità diversa di cimare, 
comunque ridotta al minimo, percorso intrapreso nel 2022 con l’obiettivo di tenere legata la conservazione 
dell’acidità dei frutti all’allungamento dell’attività fenologica.

Caratteristiche organolettiche: La stagione ha disegnato un frutto in perfetto equilibrio, un’opportunità tanto felice quanto 
delicata da sfruttare. Nell’arte agricola ciò che è lineare e appare facile non lo è mai fino in fondo, soprattutto se si pratica un ap-
proccio naturale nella vigna come in cantina. E i tempi di raccolta delle Malvasie che sono alla base di questo vino hanno consegna-
to una maturità ancora diversa rispetto alle annate precedenti.
È nato un Castagna introverso che ci ha messo un po’ a diventare pronto, a mostrarsi adulto. All’inizio è parso quasi distaccato, 
avvinto in un’adolescenza serena e sognante. Preziosa è stata l’ultima parte dell’inverno 2026 che ha permesso al nostro bianco più 
ambizioso di crescere e «farsi uomo». Il primo sintomo è stato il passaggio del colore dorato chiaro a una nota più netta e intensa. Il 
profumo continua a muoversi con circospezione, non perde mai una maniera composta e si fa apprezzare solo dopo che ne abbia-
mo bevuto un sorso. In quel contatto fra naso e bocca si rivela la duale identità odorosa, da un lato la freschezza propria dell’annata, 
dall’altro la complessità fiorita e speziata. Il sapore mostra di aver beneficiato del tempo di affinamento in bottiglia prima di entrare 
sul mercato. Non si tratta di un semplice aggiustamento delle proporzioni, lo sviluppo è divenuto più convincente e profondo, la 
persistenza ha raggiunto un’apprezzabile durata.
Il Castagna 2024 si appresta a vivere un’evoluzione di 3-5 anni, intanto se la cava accostandosi al riso alla pescatora col pomodoro, a 
una carne bianca cucinata con funghi estivi, a una pasta ripassata con piselli e una crema di formaggi di capra di varia stagionatura.

Certificazioni: Siamo certificati bio Sidel e biodinamico Demeter.

CASTAGNA 2024
VINO BIANCO

Titolo alcolometrico: 13%.
Zuccheri residui: < 1g/l.
Estratto secco: ND
Acidità totale: 4,89 g/l.
Acidità volatile: 0,87 g/l.

pH: 3,7.
Anidride solforosa totale: 26 mg/l.

Anidride solforosa libera: ND
Numero di bottiglie prodotte: 4222.

*I dati analitici risalgono all’ultimo esame chimico e microbiologico avvenuto il 
19/08/2025.

LA TORRETTA  di Magno Riccardo, Via di Valle Marciana 24, 00046 Grottaferrata, Italia, 
tel +39335330245 +393486038022, info@latorretta.bio  latorretta.bio

LA TORRETTA 
2024

CASTAGNA

ETICHETTA_2024.indd   4ETICHETTA_2024.indd   4 31/08/25   15:0931/08/25   15:09



LA TORRETTA

LA TORRETTA  di Magno Riccardo 
Via di Valle Marciana 24

00046 Grottaferrata, Italia
   tel +39335330245 +393486038022

 info@latorretta.bio  
latorretta.bio

CASTAGNA 2022
VINO BIANCO

Vitigno: Malvasia di Candia, Malvasia puntinata, Trebbiano
Età della vigna: 60 anni. 
Esposizione del vigneto: sudovest
Terreno: Origine vulcanica di tufo grigio strati!cato con numerosi lapilli di materiale lavico. 
Il vigneto si trova sulle pendici del Vulcano Laziale sotto Grottaferrata guardando il mare.
Altitudine vigneto: 300 m s l 
Allevato a: Pergola con 3000 ceppi per ettaro. Coltiviamo il nostro vigneto con il metodo 
biodinamico.
Vendemmia: A metà settembre, raccogliamo a mano nelle cassette solo uve mature e integre.
Vini!cazione: Uve diraspate e pigiate, fermentate con grappoli intere. Le fermentazioni sono 
spontanee e avvengono in botte di castagno locale. Vini!chiamo solamente uve coltivate in 
azienda.
Maturazione: In botte di castagno locale per circa 15 mesi. 
Grado alcool: 14%
Certi!cazioni: Siamo certi!cati bio Sidel e biodinamico Demeter.
Caratteristiche organolettiche: La sensazione è che i due vini protagonisti della nostra produ-
zione si scambino di posto, l’uno lascia all’altro il tempo e il modo di esibirsi al meglio quando 
si accorge che è più in vena. Questa è la fase del Torretta, «poco male – sostiene il Castagna – 
riuniamo le energie e coltiviamole, conserviamole per quando sarà indispensabile mostrare le 
qualità». Il bianco a base di diverse Malvasie, che nasce nella botte di castagno dalla vigna più 
vecchia, ha un altro passo. Contraddistinto da un inizio della bocca tonnarello, trova presto 
la risorsa che ci fa sperare per il meglio, quello slancio combinato di sali e acidi che fendono 
il pavimento della lingua mentre scortano la buona corposità percettibile al centro. Forse non 
diventerà il Castagna complesso di altre annate, ma attenzione, non sottovalutiamo la !bra 
proprio quando, come nel 2018, lo si vedeva già bolso, mentre fortunato chi lo ha, vista l’evo-
luzione che ha vissuto, nella bottiglia normale come nella bottiglia da un litro e mezzo. Pollo 
alla cacciatora? E come dire di no...
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Prodotto e imbottigliato da 
La Torretta
di Magno Riccardo
Grottaferrata, Italia  

RACCOLTA
DIFFERENZIATA. 
bottiglia:vetro GL71 
tappo: sughero FOR51 
capsula:alluminio ALU41
Verifica le disposizioni 
del tuo comune.  

CONTIENE SOLFITI
CONTAINS SULPHITES 
PRODOTTO IN ITALIA

IT-BIO-012
AGRICOLTURA ITALIA
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Vitigno: Malvasia di Candia, Malvasia puntinata, Trebbiano 
Età della vigna: 50 anni.  
Esposizione del vigneto: ovest 
Terreno: Origine vulcanica di tufo grigio stratificato con numerosi 
lapilli di materiale lavico. Il vigneto si trova sulle pendici del Vulcano 
Laziale sotto Grottaferrata guardando il mare. 
Altitudine vigneto: 300 m s l  
Allevato a: Cortina semplice con 3000 ceppi per ettaro  
Coltiviamo il nostro vigneto con il metodo biodinamico. 
Vendemmia: A metà settembre, raccogliamo a mano nelle cassette 
solo uve mature e integre. 
Vinificazione: Uve diraspate e pigiate, fermentate con grappoli 
intere. Le fermentazioni sono spontanee e avvengono in botte di 
castagno locale senza alcun’aggiunta di lieviti o altri additivi 
enologici. Vinifichiamo solamente uve coltivate in azienda. 
Maturazione: In botte di castagno locale per circa 15 mesi.  
Grado alcool: 13,5% 
Caratteristiche organolettiche: La maturazione in botte di castagno 
locale e il prolungato affinamento in bottiglia hanno dato alla 
morbidezza propria dell’annata l’alveo ideale dal quale esternare la 
consistenza pacifica e generosa. Sarebbe un errore, però, 
considerarlo un bianco dimesso: infatti, appena superata la tenerezza 
dell’impatto, vengono fuori la spina dorsale e la muscolatura delle 
uve da viti vecchie e il liquido costruisce un collegamento energico 
lanciato verso un epilogo sorprendente. Qui ritroviamo il calore 
dell’alcol e l’amarostico aromatico della Malvasia. 


