
TECHNICAL DATA

Appellation: Ortrugo Colli Piacentini DOC 
Category: dry semi-sparkling white wine

Grape variety: Ortrugo

Harvest: late august

Soil: clayey-sandy

Process: white vinification 

Winemaking: Charmat method

Alcohol level: 11% vol.

Residual sugar: 13 g/l

Total acidity: 6.5 g/l

Serving temperature: 8/10°C

Sizes available: 0.75 l

Code: G-4

— The data are intended as standard of product

TASTING NOTES

Appearance: Straw yellow colour with greenish reflections, a 
slight perlage is appreciated.

Nose: Fruity mark of white peach, golden apple and apricot, a 
delicious floral note which leads to a final of herbaceous hints 
and accents of minerality.

Palate: The very present effervescence prepares the palate 
for fruity scents and vegetal notes; the elegance of this wine 
is supported by a caloric note and the balance between 
savouriness, freshness and subtle hints of sweetness. All this is 
integrated in a slight and pleasant almond finish.

Suggested pairings: It is perfect as an aperitif. It is ideal with 
assorted Italian cured meats or fish appetizers. Excellent with 
light first courses and vegetable soups. It pairs well with white 
meat main courses or fish entrees. Thanks to its versatility it 
goes very well with international cuisine.

CASANOVA ORTRUGO

All the variety, all the charm, all the beauty of life is made up of light and shadow. (Leo Tolstoy)

Ortrugo is an autochthonous white grape variety from the province of Piacenza which has been vinified in purity since 
the 1970s. The clay and sandy soils enhance the fruit characteristics which gives a typical wine capable of capturing 

the attention of those who love products with great versatility. Savouriness and sweetness, freshness and good 
structure, give balance to the hardness and smoothness, shadows and lights of the quality of this wine.

SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Ortrugo Colli Piacentini D.O.C.

Tipologia: vino bianco secco frizzante

Vitigno: Ortrugo

Vendemmia: fine agosto

Terreno: argilloso-limoso di medio impasto

Vinificazione: in bianco

Lavorazione: Martinotti

Gradazione: 11% vol.

Residuo zuccherino: 13 g/l

Acidità totale: 6,5 g/l

Temperatura di servizio: 8/10°

Formato: 0,75 l

Codice: G-4

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore giallo paglierino con riflessi verdolini, si 
apprezza un lieve perlage.

Profumo: Impronta fruttata di pesca bianca, mela golden e 
albicocca, deliziosa la nota floreale che conduce verso un finale 
di sentori erbacei e accenni di mineralità.

Gusto: L’effervescenza ben presente prepara il palato ai 
sentori fruttati e alle note vegetali; l’eleganza di questo vino 
è sostenuta da una nota calorica, dall’equilibrio tra sapidità, 
freschezza e i sottili accenni di dolcezza. Il tutto si completa in 
un finale lievemente e gradevolmente ammandorlato.

Abbinamenti: Si esprime perfettamente come aperitivo. È
l’ideale con antipasti assortiti a base di salumi o di pesce. 
Ottimo con primi piatti leggeri e minestre di verdure. Si 
abbina con secondi piatti di carni bianche o pesce. Grazie alla 
sua versatilità accompagna molto bene i piatti della cucina 
internazionale.

CASANOVA ORTRUGO

“Tutta la varietà, tutta la delizia, tutta la bellezza della vita è composta d’ombra e di luce.” (L. Tolstoj)

L’Ortrugo è un vitigno a bacca bianca autoctono della provincia di Piacenza che viene vinificato in purezza a partire 
dagli anni ’70. I terreni argillosi e sabbiosi valorizzano le caratteristiche del frutto che regala un vino tipico capace 
di catturare l’attenzione di chi ama prodotti dotati di grande versatilità. Sapidità e dolcezza, freschezza e buona 

struttura, conferiscono equilibrio alle durezze e alle morbidezze, ombre e le luci della qualità di questo vino.


