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CANTINABOTTIGLIA TERRITORIOABBINAMENTO

SCHEDA TECNICA
Ottenuto da uve chardonnay (con una piccola
percentuale di pinot nero) coltivate in un
appezzamento a forte presenza argilloso
calcarea, da viti di oltre 30 anni. 

CHARDONNAY EXTRA
BRUT ENRICO PRIMO

Torre Fornello

Chardonnay
(pinot nero a saldo)

Spumante

2 anni

UVAGGIO

EVOLUZIONE

GRADO ALCOLEMICO 12,5% vol

TIPOLOGIA

6-8° CTEMPERATURA IDEALE

CALICE medio



85%

80%

85%

85%

Chardonnay con una piccola percentuale di pinot nero. Uve
vendemmiate a mano e pressate in modo soffice intere, senza
essere diraspate. 

Il fiore del mosto fermenta in contenitori di acciaio a una
temperatura tra i 15 ed i 18° C. Seconda fermentazione in bottiglia in
una cantina del Quattrocento con una perfetta umidità e
temperatura costante di 15 gradi. Qui riposa per 33 mesi. Anche la
pulitura dei fondi di fermentazione avviene manualmente. 

di un bel giallo paglierino intenso,
con un perlage fine e persistente;

al naso si esprime su note di
agrumi, lieviti e crosta di pane, con
leggere note di vaniglia e fiore di
mandorlo;

al palato è fresco e rotondo,
dimostrando un ottimo equilibrio.
Decisamente elegante.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

VINIFICAZIONE

CANTINABOTTIGLIA TERRITORIOABBINAMENTO
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CHARDONNAY EXTRA
BRUT ENRICO PRIMO

Torre Fornello



Un Metodo Classico elegante che richiede
di essere abbinato a piatti altrettanto
raffinati. Perfetto con pesce, anche crudo,
frutti di mare e sushi.

CARATTERISTICHE E ABBINAMENTI

Un primo piatto colorato e saporito, che
si sposa bene con questo Metodo
Classico emiliano altrettanto
profumato e ricco di sapore.

ABBINAMENTO CLASSICO

PASSATELLI AL PESCE

UN VINO FRESCO

SAPIDO

PESCE

BOTTIGLIA TERRITORIOCANTINAABBINAMENTO

TARTARE DI SALMONE
E AGRUMI

ABBINAMENTO SUGGERITO
Uno spumante cremoso e fresco, che
si abbina perfettamente al salmone,
pulendone completamente la leggera
untuosità.



Per tutte queste ragioni i vini di Torre Fornello sono espressione schietta del
territorio piacentino, vini dalla grande personalità, complessi ed eleganti.

L'azienda si trova a Ziano Piacentino,
nell'estremità occidentale dell'Emilia
Romagna, tra Piacenza e Pavia, in località
Fornello. 
Il nome dell'azienda deriva dalla presenza
di fornaci presenti nelle pertinenze
aziendali sin dal Duecento.

Enrico ha deciso di adottare una
particolare attenzione verso la
sostenibilità ambientale e verso un
intervento umano sempre meno invasivo,
in vigna e in cantina. Elemento
imprescindibile è la territorialità: tutti i suoi
vini devono rispecchiare appieno il terroir
dei Colli Piacentini, senza interventi che ne
possano a lterare gli aromi o i profumi. 

Le uve prodotte sono tutte coltivate a
conduzione biologica.

LA CANTINA

CANTINABOTTIGLIA TERRITORIOABBINAMENTO



51.000 hr vitati

6.700.000 hL vino

PRODUZIONE

5% montagna

24% collina
71% pianura

NON SOLAMENTE VINI ORDINARI MA ANCHE GRANDE QUALITÀ
NELLE TERRE DEL LAMBRUSCO

La storia della vite e del vino in Emilia-Romagna risale all’epoca pre-
romana ed è legata alla sua uva più famosa, il Lambrusco. 
La diffusione del vino prodotto con l'omonima uva celebre in tutto il mondo,
ha anche generato la convinzione che qui si producano solamente vini
ordinari, cosa smentita da molti esempi di grande qualità presenti nella zona.
Alla fine del 1800 l’arrivo della fillossera segnerà un arresto della viticoltura
emiliana, tranne nella zona del delta del Po', che fu risparmiato dall'invasiato
del parassita e che ancora oggi presenta molte viti a piede franco. 

VITIGNI PRINCIPALI

Trebbiano Romagnolo
Pignoletto
Albana

Sangiovese
Lambrusco Salamino
Ancellotta

CANTINA TERRITORIOABBINAMENTOBOTTIGLIA

LA REGIONE: EMILIA ROMAGNA

Tralci tipici di uve di lambrusco coltivate in Emilia

https://www.quattrocalici.it/conoscere-il-vino/la-vite/
https://www.quattrocalici.it/conoscere-il-vino/introduzione-al-vino/
https://www.quattrocalici.it/conoscere-il-vino/la-fillossera/


2 DOCG

19 DOC
9 IGT

La regione è è divisa in due aree geografiche e culturali distinte: l’Emilia,
nella parte occidentale e la Romagna, nella parte orientale. Anche i vitigni
coltivati in prevalenza sono diversi, a est predominano barbera, croatina,
malvasia di Candia e ortrugo, al centro tutte le diverse varietà di lambrusco,
fino ad arrivare al pignoletto nella zona del Bolognese e sangiovese,
trebbiano romagnolo, pagadebit e albana nella zona collinare verso il mare. 

Le caratteristiche pedoclimatiche del territorio variano in funzione
dell'altitudine e della vicinanza al mare, dando origine a diverse zone vini-
cole, con un clima via via più mite all'avvicinarsi della Riviera Romagnola.

DENOMINAZIONISOTTOZONE
Colli piacentini

Lambrusco di Sorbara

Colli di Scandiano e di Canossa

Lambrusco Grasparossa Castelvetro

Reggiano

Colli bolognesi
Bosco eliceo

Sangiovese di Romagna
Albana di Romagna
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Riviera Romagnola, nella parte sud ovest della regione

LA REGIONE: EMILIA ROMAGNA

https://www.quattrocalici.it/denominazioni/romagna-doc/


Pignoletto
Albana

Lambrusco SangioveseGutturnio

Pornassio

L’Emilia è la patria indiscussa dei “Lambruschi”, vini rossi frizzanti giovani e
franchi, mentre in Romagna il vino diviene prevalentemente fermo e si
produce con le uve Sangiovese, Albana e Pignoletto.

CANTINA TERRITORIOABBINAMENTOBOTTIGLIA

PRINCIPALI VINI REGIONALI rosso bianco rosato

Castelvetro di Modena, il borgo che da il nome all'omonimo lambrusco

LA REGIONE: EMILIA ROMAGNA

https://www.quattrocalici.it/conoscere-il-vino/tipologie-vino-rosso-fermo/
https://www.quattrocalici.it/denominazioni/romagna-doc/
https://www.quattrocalici.it/conoscere-il-vino/introduzione-al-vino/
https://www.quattrocalici.it/vitigni/sangiovese/
https://www.quattrocalici.it/vitigni/albana/
https://www.quattrocalici.it/vitigni/pignoletto/


La produzione di vino nei Colli Piacentini ha una tradizione storica
documentata sin dall’epoca romana, e di qualità. Tutta la viticultura
locale è collocata in un'area collinare particolarmente vocata in
considerazione dell’esposizione e delle caratteristiche dei terreni che
comunque non superano i 500 metri di altitudine.

I vini della Colli Piacentini DOC presentano
caratteristiche che si possono dividere in due
macro categorie, i vini fermi e gli spumanti. 

Tra i fermi, i vini rossi si caratterizzano per
gradazioni e struttura superiori rispetto ai
bianchi. 

La buona fertilità dei terreni delle colline
piacentine determina uve con elevato tenore
di acido malico rendendole particolarmente
adatte alla produzione di vini frizzanti, che
oggi costituiscono la maggiore produzione
del territorio.

COLLI PIACENTINI

CANTINA TERRITORIOABBINAMENTOBOTTIGLIA

Vigneti nella Val Trebbia



ti piace Sommelier Wine Box?

Inquadra il codice o clicca sul bottone 
per scoprire come guadagnare fino a 100€

PORTA UN AMICO

https://sommelierwinebox.com/pages/porta-un-amico
https://sommelierwinebox.com/pages/porta-un-amico

