
MENDOLA
I G P  S A L E N T O  F I A N OV I N I  D E L  T E R R I T O R I O

P R O D U Z I O N E

A B B I N A M E N T I

D E G U S T A Z I O N E

VARIETÀ:  Fiano

COMUNE DI PRODUZIONE:  Leverano (LE)

TEMPERATURA DI SERVIZIO:  10°

TERRENO:  al luvionale,  medio impasto con zone tendenti  al  calcareo

ALLEVAMENTO:  cordone speronato e Guyot

DENSITÀ DI IMPIANTO:  5 .000/5.700 piante per Ha

RESA PER ETTARO:  75 q. l i  di  uva

Diraspatura e pigiatura soff ice. Fermentazione in serbatoi di acciaio inox a 

temperatura controllata ed aff inamento in vasche di cemento rivestite di 

resina epossidica alimentare.

“Mendola” è un termine dialettale salentino che signif ica “mandorla”. Infatti, 

era antica usanza coltivare tra i f ilari dei vigneti alberi di vario tipo, tra cui il 

mandorlo, aff inché i contadini trovassero riparo all’ombra delle sue f ronde. 

Si abbina ottimamente a piatti a base di pesce, molluschi e crostacei.

contizecca.it

COLORE:  giallo paglierino con riflessi verdognoli.

BOUQUET:  profumo intenso con note di f rutta (mela, ananas, banana).

SAPORE : ricco, sapido, con f inale persistente.


