
SCHEDA TECNICA

MALVASIA

DENOMINAZIONE: Malvasia delle Lipari Passito DOC

PRODUTTORE: Az. Agricola Carlo Hauner

UVAGGIO: Malvasia delle Lipari 95%, Corinto Nero 5%

VENDEMMIA: 2002

ZONA DI PRODUZIONE: Vigneti di proprietà situati nel comune di Malfa

SUPERFICIE AZIENDALE VITATA: 25 ettari

ESPOSIZIONE E ALTIMETRIA: 100-350 mslm con esposizione sud-ovest

TIPOLOGIA DEI TERRENI: Terreni di origine vulcanica ricchi di sostanze 
organiche ed elementi minerali

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot modificato

DENSITÀ IMPIANTO: 5.000 ceppi per ettaro

RESA PER ETTARO: 90 q/ha

PERIODO DI RACCOLTA: Secondo metà settembre

TECNICA DI VINIFICAZIONE: Appassimento sui «canizzi» per 15-20 giorni.  
Vinificazione con contatto pellicolare e fermentazione a temperatura controllata.

AFFINAMENTO: Diciotto mesi in piccole botti di rovere..

CENNI STORICI: La Malvasia deriva il suo nome da Monembasia, cittadina del  
Peloponneso da cui sembra provenire. La sua presenza nelle Eolie risale al I secolo a.C. 
Diffusissima fino all’avvento distruttore della fillossera, solo nella seconda metà del 
novecento, grazie alla ricostruzione dei vigneti attuata con tenacia e rigore scientifico, 
la Malvasia ritrova il suo spazio tra i prodotti di maggior pregio della sua categoria.

CARATT. ORGANOLETTICHE: Di un bel colore giallo topazio intenso, brillante. Offre 
all’olfatto note aromatiche e balsamiche di frutta fresca e passita raccolta in un guscio 
di dolce cioccolato. Giustamente dolce al palato dove prevale sempre il vino, ricco di 
struttura, fresco e di persistenza significativa

RESPONSABILE DALLA TERRA ALLA CANTINA: Gianfranco Sabbatino e Carlo 
Hauner
RESPONSABILI DALLA CANTINA ALLA BOTTIGLIA: Fabrizio Zardini e Gianfranco  
Sabbatino
RESPONSABILI DALLA BOTTIGLIA AL CONSUMATORE: Gian Luigi Marchiorello


