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CARTESIUM 
PROVINCIA DI PAVIA 

Indicazione geografica tipica 

RIESLING 

ANNATA 

2020 

 

TIPOLOGIA 

Bianco vivace a rifermentazione in bottiglia 

 

COLORE 

Giallo paglierino 

 

UVAGGIO 

Riesling Italico 

 

GRADO ALCOLICO 

13% vol 

 

PROFUMO 

Fine, fruttato, con gradevole richiamo aromatico 

 

GUSTO 

Fresco, sapido, con finale minerale 

 

ABBINAMENTI 

Aperitivi, antipasti magri, risotti, pizze e primi piatti 

delicati, verdure, pesce, crostacei, carni bianche 

 

SERVIZIO 

Servire a 10-12 °C in bicchiere tulipano da giovane, 

renano se più maturo. Si consiglia di sospendere il 

deposito per apprezzarne meglio le caratteristiche 

 

FORMATO 

75 cl 

 

NOTE 

Non filtrato, la formazione di depositi è un processo 

naturale dovuto alla rifermentazione in bottiglia ed è 

indice della genuinità del prodotto. 
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CARTESIUM  2020 

La nostra realtà Bricco dei Roncotti è il versante della collina dove sono ubicati i nostri 

vigneti. Siamo in una zona di arenarie, anche affioranti, l’altitudine è 

compresa tra 150 e 230 m s.l.m., l’esposizione delle vigne è ovest, i 

terreni sono costituiti da marne chiare friabili, con piccole lenti di argille 

rosse, substrati gessosi e sabbie fini. La nostra è riconosciuta come 

viticoltura eroica per l’elevatissima pendenza, condizioni ambientali 

estreme affrontabili solo con grande passione e dedizione. 

La filosofia Con tenacia coltiviamo i nostri vigneti nel rispetto della natura, aderiamo 

ai disciplinari di produzione integrata, contribuendo in maniera 

significativa alla conservazione della biodiversità e al miglioramento 

della sostenibilità ambientale del prodotto. L’esposizione e la pendenza 

elevata del versante, il terroir unico, l'alto numero di ceppi per ettaro, la 

scarsa disponibilità idrica, l'inerbimento permanente, la potatura corta e 

accurata, l'attenta legatura estiva, sono tutte caratteristiche peculiari per 

una corretta gestione del vigneto, che si traducono alla fine in una 

qualità superiore delle uve alla vendemmia. 

Clima L’inverno abbastanza asciutto e il mese di aprile caldo hanno portato 

ad un anticipo del risveglio delle piante. Maggio piovoso ha ripristinato 

la dotazione idrica del terreno e regolato lo sviluppo vegetativo. Giugno 

molto piovoso e umido ci ha impegnato nella gestione della chioma, 

Luglio con piogge regolari, Agosto con 2 bombe d’acqua, che ci hanno 

procurato parecchi giorni di lavoro per ripristinare i filari, il clima ha però 

favorito un regolare sviluppo delle viti. La forte escursione termica prima 

della vendemmia ha garantito un ottima maturazione delle componenti 

aromatiche delle uve e il mantenimento delle freschezza. 

Vendemmia La vendemmia si è svolta il 3 e 4 settembre, una settimana in anticipo 

rispetto la media degli anni precedenti. La maturazione dell’uva è stata 

ottimale per le componenti aromatiche e gustative. Le uve sparse sono 

state delicatamente raccolte la sera del 3 settembre e lasciate 

raffreddare di notte nelle ceste. La mattina successiva sono state 

raccolte le restanti uve. 

Vinificazione Pigiatura di uve di ottima qualità e pressatura immediata, decantazione 

per 24 ore e successivo travaso. La fermentazione alcolica ha avuto 

luogo in tino di acciaio inox a temperature comprese tra 18 e 21 °C. 

Maturazione sempre in tini di acciaio con effettuazione di diversi 

batonnage sulle fecce fini. Rifermentato in bottiglia, non viene filtrato e 

separato dai lieviti, resta naturalmente velato. 
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