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L’annata 2021 più scarsa in quantità della media, come ampiamente previsto. Periodo iniziale siccitoso, 
benefiche le piogge di settembre, che hanno accompagnato le uve, in particolare le rosse, nelle ultime due 
settimane prima della raccolta, riportando equilibrio in chicchi poco generosi in termini di resa, ma ricchissimi 
di contenuto. Molto difficile definirla in un solo aggettivo, ma quello più adeguato è forse “sorprendente”, 
perché se da subito è sembrata un’annata partita e proseguita con un andamento un po' tormentato, potrebbe 
rivelatasi come una vendemmia da ricordare. La raccolta è stata leggermente anticipata di circa 6-7 giorni 
rispetto alle ultime annate. Anticipo meno evidente nei territori più freschi e alti delle colline verso Todi.
Molto belle e ben bilanciate le uve Chardonnay destinate alla base spumante per il nostro Gladius Metodo 
Classico. Come anche il Pinot Nero, il Merlot e il Sangiovese destinati al Rosato. In media con le annate 
precedenti le uve Grechetto, la cui raccolta è iniziata a fine agosto e si è protratta fino a metà settembre, e 
hanno prodotto vini di qualità molto buona, con profumi delicati e intensi, con una buona acidità. Da segnalare 
l’alto livello qualitativo dei vini ottenuti con il Trebbiano Spoletino dai vigneti di Gualdo e Montefalco. 
I vigneti ormai iniziano ad avere la giusta vigoria produttiva e danno risultati costanti ed eccellenti.Tra tutte le 
uve a bacca rossa da evidenziare l’ottima qualità portata in cantina del nostro Merlot ma comunque dal 
Sangiovese, passando per il Montepulciano e fino al Sagrantino tutte hanno raggiunto un’ottima maturazione 
zuccherina e polifenolica. Stato sanitario delle uve entrate in cantina sempre molto buono.

IL VINO

TERRE DE LA CUSTODIA Loc. Palombara Gualdo Cattaneo (PG) - info@terredelacustodia.it

Uvaggio: SANGIOVESE E ALTRE VARIETA’ AMMESSE DAL DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
Zona di produzione: GIANO DELL’UMBRIA – GUALDO CATTANEO
Superficie vigneto: 20 ETTARI
Altritudine vigneto: 300-350 SLM
Età del vigneto: 15 ANNI
Tipologia di terreno: TERRENO LEGGERO TENDENTE AL CALCAREO
Sistema di allevamento: CORDONE SPERONATO
Densità dei ceppi: 5000
Produzione per ettaro: 90 Q.LI
Epoca della vendemmia: FINE SETTEMBRE - PRIMA SETTIMANA DI OTTOBRE 
Vinificazione: IN ACCIAIO CON LIEVITI SELEZIONATI
Fermentazione alcolica: IN ACCIAIO
Fermentazione malolattica: IN ACCIAIO
Affinamento: IN BOTTIGLIA
Temperatura di servizio: 18° C
Bottiglie prodotte: 120.000 VOL
Titolo alcolometrico volumico: 14,5% VOL 

Rosso rubino intenso e luminoso. Profumi di frutta rossa a polpa, confettura di ribes e viola 
mammola. Vino di corpo, morbido e di un’ottima beva aiutata dalla vigorosa freschezza.
Si consiglia il consumo a 18 gradi con una stappatura anticipata della bottiglia prima del 
consumo. Vino che sopporta l'invecchiamento per 4-5 anni. 
Abbinamento con primi piatti strutturati e carni di maiale e selvaggina.

Pima della raccolta si è effettuato un diradamento dei grappoli meno maturi e con problemi 
sanitari, dopo si è effettuata una raccolta meccanica ottimizzando la gestione dei tempi di 
lavorazione dell’uva. All’arrivo in cantina, l’uva è stata diraspata, pigiata e raffreddata ad una 
temperatura di 18 C° e posta in fermentazione con l’inoculo di lieviti selezionati in un fermentino 
di acciaio dotato di sistemi di raffreddamento e rimontaggio automatizzati. I rimontaggi sono 
iniziati dopo aver raggiunto una percentuale in alcool tale da estrarre una buona quantità di 
tannini, in modo che questi, legandosi alla sostanza colorante, la stabilizzassero nel tempo.
La fermentazione alcolica è durata circa 8-10 giorni. Dopo la separazione dalle bucce, il vino ha 
condotto la fermentazione malolattica in acciaio a temperatura controllata.


