
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 e est.
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 50 anni.
Vendemmia: verso inizio settembre, manuale in cassetta.

Caratteristiche della vendemmia:  la 2025 è stata un’annata bella per il nostro vino bianco, a cominciare dalla 
potatura che si è svolta nei tempi che avevamo programmato. Le gemme si sono sviluppate in modo graduale.la 
stagione è stata meno calda della precedente con più pioggie distribuite, notti più freschi, 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 bucce per la fermentazione alcoolica 
in cemento. Le bottiglie sono pronte per la commercializzazione a inizio maggio 2026.

Che cosa c’è di nuovo nel 2025:  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: È un dono della Valle Marciana, un “frutto” colto in una virtuosa coinciden-
za di fattori, come la disponibilità di un vigneto che da due anni curiamo con i principi e le pratiche della 
biodinamica. È stata anche un’esperienza produttiva nuova per noi, impegnati finora nell’ accudire vini che 
aspirano a un’ evoluzione in bottiglia. Il Foglia invece merita di essere goduto per la giovinezza dei suoi tratti, 
la levità del sapore e l’espressione fiorente del profumo. Allo stesso tempo non lo si creda vino dimesso e 
sfuggente, la principale soddisfazione è sentirlo sulla lingua mentre si distende salino, vivo di quell’impronta 
minerale che ricorre nei nostri vini da quando li percepiamo più vicini al potenziale delle vigne. 
L’ aspetto centrale del Foglia è la capacità di servire la tavola con estrema disinvoltura. Lo distingue 
un’ equivalenza dinamica delle sensazioni che si dipanano intorno all’agile corposità. Pensiamo di accostarlo 
alle ricette di primavera-estate vegetariane, sfruttandone la vitalità per contrastare il condimento degli oli, 
non solo d’oliva quindi, in combinazioni che uniscono verdure grigliate – zucchine, melanzane, peperoni 
–legumi – ceci e cicerchie – olive e formaggi freschi, tipo la feta, anche di fattura vegana. Andrà bene sugli 
antipasti di mare e sulle paste asciutte estive servite fredde. 

Certificazioni: Siamo certificati bio Sidel e biodinamico Demeter.

FOGLIA 2025
VINO BIANCO

Titolo alcolometrico: 11,5%.
Zuccheri residui: < 1g/l.
Estratto secco: ND
Acidità totale: 4,70 g/l.
Acidità volatile: 0,5 g/l.

pH: 3,5.
Anidride solforosa totale: 30 mg/l.

Anidride solforosa libera: ND
Numero di bottiglie prodotte: 4536.

*I dati analitici risalgono all’ultimo esame chimico e microbiologico avvenuto il 
15/04/2026.

LA TORRETTA  di Magno Riccardo, Via di Valle Marciana 24, 00046 Grottaferrata, Italia, 
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