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CANTINA  
TUDERNUM
VINI CHE  
RACCONTANO L’UMBRIA.
Dal 1958, passione cooperativa e vitigni autoctoni nel cuore di Todi.

Scop�i i nost�i vini
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Linea Mode�na

Linea Classica

Confezioni Regalo

Bag in Box

Olio Extra Vergine Oliva

Una storia fatta di 
persone, terra e tempo.

Nel cuore dell’Umb�ia, tra le colline che circondano Todi, 

nasce Cantina Tude�num. Dal 1958 �iuniamo i nost�i 

viticolto�i in un progetto comune: custodire il carattere 

del te��ito�io e trasfo�marlo in vini autentici, eleganti e 

�iconoscibili. 

 

Tradizione e innovazione convivono in ogni bottiglia, per 

off�ire un’espe�ienza che parla di passione, qualità e 

identità.

Mode�na

Scopri la nostra collezione

Classica

Esplora

Esplora

Confezioni Regalo

Esplora

Bag in Box

Esplora

Olio Extra Vergine 

di Oliva

Esplora

Blog

Tre Bicchie�i 2021

Con grande gioia e orgoglio vogliamo 

condividere con voi un impo�tante 

�iconoscimento! Colle Nobile 

Grechetto di Todi Supe�iore D.O.C. 

2018 è stato premiato con i Tre 

Bicchie�i del Gambero Rosso. Con il 

Colle Nobile c’è…

Continua a leggere

Vinitaly 2019

Vinitaly, una delle più impo�tanti 

manifestazioni legate al mondo del 

vino, è alle po�te. Cantina Tude�num 

sarà presente al Padiglione 2 / Area 

Umb�ia / Stand B9 / Postazione #12 e 

con grande piacere saremo lieti di 

accoglierla per farle degustare…

Continua a leggere

Vinitali 2018

Vinitaly, una delle più impo�tanti 

manifestazioni legate al mondo del 

vino, è alle po�te. Cantina Tude�num 

sarà presente al Padiglione 2 / Area 

Umb�ia A9 � E10 / Stand n.13 e con 

grande piacere saremo lieti di 

accoglierla per farle degustare la…

Continua a leggere

Nome 

Email

Telefono

Messaggio

Info�mativa p�ivacy. 

I campi contrassegnati con l’aste�isco sono obbligato�i

� Per accedere al se�vizio �ichiesta 

Per attività di �icezione ditta e indiretta e �icerche di mercato 

Invia �ichiesta

Orari di apertura negozio: 
 

Da Lunedì a Sabato 

 

9�00 � 13�00 / 15�00 � 19�00 

 

Domenica chiuso

I nostri prodotti

Linea Mode�na

Linea Classica

Confezioni Regalo

Bag in Box

Olio Extravergine di Oliva

Home

Chi siamo

Galle�y

Blog

Contatti

Link utili

Pian di Po�to 146 � 06059 Todi 

�Pe�ugia) Italy

Tel: 075 8989403

E.mail:  info@tude�num.it

Scop�i di più



Linea Mode�na

Montefalco Rosso Todi Grecchetto Todi Rosso Supe�iore

Nome 

Email

Telefono

Messaggio

Info�mativa p�ivacy. 

I campi contrassegnati con l’aste�isco sono obbligato�i

� Per accedere al se�vizio �ichiesta 

Per attività di �icezione ditta e indiretta e �icerche di mercato 

Invia �ichiesta

Orari di apertura negozio: 
 

Da Lunedì a Sabato 

 

9�00 � 13�00 / 15�00 � 19�00 

 

Domenica chiuso

I nostri prodotti

Linea Mode�na

Linea Classica

Confezioni Regalo

Bag in Box

Olio Extravergine di Oliva

Home

Chi siamo

Galle�y

Blog

Contatti

Link utili

Pian di Po�to 146 � 06059 Todi 

�Pe�ugia) Italy

Tel: 075 8989403

E.mail:  info@tude�num.it

Todi Bianco Todi Grecchetto Todi Merlot

Registro 209 Rosé Umb�ia I.G.T. Umb�ia Bianco
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I nostri prodotti

Linea Mode�na

Linea Classica

Confezioni Regalo

Bag in Box

Olio Extravergine di Oliva

Home

Chi siamo

Galle�y

Blog

Contatti

Link utili

Pian di Po�to 146 � 06059 Todi 

�Pe�ugia) Italy

Tel: 075 8989403

E.mail:  info@tude�num.it

Grechetto di Todi Superiore DOC 
 

Per la produzione di questo vino si utilizzano uve di Grechetto di Todi �100%) ottenute 

esclusivamente dai vigneti del nostro comprenso�io selezionati dallo staff enologico 

della Cantina. Al momento del confe�imento in Cantina le uve vengono ca�icate nelle 

nostre presse le quali pe�mettono una pigiatura soffice in modo da ottenere solo il 

meglio del chicco d’uva. Per caratte�izzare ulte�io�mente questo grande vino, viene 

travasato il limpido ottenuto nelle Ba��iques nuove (rovere francese media tostatura) e 

innescata la fe�mentazione alcolica che dura in media dai 20 ai 25 gio�ni con una 

temperatura costate di circa 14�15 °C. 

 

Il �isultato finale è un prodotto st�utturato (grazie al cont�ibuto del legno) ma allo stesso 

tempo fine ed elegante. I piatti consigliati in abbinamento sono zuppe, ca�ni non 

eccessivamente grasse e fo�maggi a media stagionatura. Se�vire a 12�14°

Catego�ia D.O.C.

Zona TODI

Altitudine 300 � 400 mslm

Uve Grecchetto Todi �100%)

Sesto D’impianto Mt 3x1

Densità D’impianto 3.300 Viti Per Ettaro

Sistema Di Allevamento Cordone Speronato

Resa Per Ettaro 90 qli

Epoca Di Vendemmia 25 Settembre / 6 Ottobre

Vinificazione Pressatura Soffice; a 7°C e 

fe�mentazione in ba��iques

Affinamento In Acciaio

Grado Alcolico 14% Vol

Abbinamento Consigliato Antipasti sapo�iti, Minestre, Fo�maggi 

Piccanti e/o Erbo�inati �Gorgonzola etc.), 

Pesce e Crostacei

Temperatura Di Se�vizio 12° C

Colore giallo paglie�ino intenso con �iflessi dorati

Profumo intenso f�uttato con sapore di miele e 

caramello, molto persistente

Gusto sapido, con acidità equilibrata, morbido, 

molto persistente al palato con lieve 

retrogusto tipico di mandorle

Fo�mato 750 ml

Allergeni Contiene Solfiti
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Grechetto di Todi 
Superiore DOC 

 

Prezzo: 9,50 EUR

1+ -

Aggiungi al ca�rello

Compralo Subito

Quantità

Assistenza Telefonica 

Ordini 0758989403

SPEDIZIONI GRATUITE 

sopra i 150 € di Spesa

Spedizione i tutta ITALIA� 

Bottiglie minimo 6 � Box 

minimo 3



I nostri prodotti

Linea Mode�na

Linea Classica

Confezioni Regalo

Bag in Box

Olio Extravergine di Oliva

Home

Chi siamo

Galle�y

Blog

Contatti

Link utili

Pian di Po�to 146 � 06059 Todi 

�Pe�ugia) Italy

Tel: 075 8989403

E.mail:  info@tude�num.it

Montefalco Rosso

Dall’unione tra la potenza del Sangiovese �70%) e del Vitigno autoctono �15%) e la 

piacevolezza del Merlot �15%) nasce il nostro Montefalco Rosso, f�utto di un felice 

connubio e della volontà di creare una va�iazione sul tema del Sagrantino. 

 

Le uve vengono vinificate separatamente, e assemblate soltanto al momento di essere 

poste in piccole botti di rovere. Per la produzione del Montefalco Rosso vengono 

prestate le medesime attenzioni usate per tutti i nost�i vini di qualità supe�iore: 

selezione dei grappoli, attenta diraspatura, fe�mentazione in piccoli serbatoi di acciaio a 

una temperatura controllata (circa 28 °C�. I tempi di macerazione delle bucce va�iano 

dai 18 ai 22 gio�ni. In fine il vino viene �iposto in ba��iques di rovere francese dove si 

lascerà in affinamento per circa 12 mesi. 

Da abbinare con p�imi piatti sapo�iti, ca�ne alla brace e insaccati. Se�vire a 16�18 

Da San Fidenzio, Vescovo e Ma�tire dal quale prende il nome anche un’Abbazia eretta 

into�no all’anno 1000 nei pressi di Massa Ma�tana.

Catego�ia D.O.C.

Zona Montefalco

Altitudine 300 � 400 mslm

Uve Sangiovese �70%� Vitigno autoctono �15%) e Merlot �15%) 

Sesto D’impianto mt 3x0,80

Densità D’impianto 4.200 viti per ettaro

Sistema Di Allevamento Cordone Speronato

Resa Per Ettaro 100 qli

Epoca Di Vendemmia 15 settembre � 5 ottobre

Vinificazione Macerazione medio/lunga sulle 

vinacce

Affinamento 2 mesi in botti di rovere

Grado Alcolico 14,5% Vol

Abbinamento Consigliato Fo�maggi piccanti, ca�ni rosse, cacciagione 

e selvaggina

Temperatura Di Se�vizio 16�18° C

Colore Rosso �ubino con �iflessi violacei

Profumo F�utti matu�i con lievi sento�i di vanigliato

Gusto morbido, st�utturato con finale 

gradevolmente tannico

Fo�mato 750 ml

Allergeni Contiene Solfiti

HOME CHI SIAMOSHOP GALLERY BLOG CONTATTII NOSTRI PRODOTTI

Montefalco Rosso

Prezzo: 10,50 EUR

1+ -

Aggiungi al ca�rello

Compralo Subito

Quantità

Assistenza Telefonica 

Ordini 0758989403

SPEDIZIONI GRATUITE 

sopra i 150 € di Spesa

Spedizione i tutta ITALIA� 

Bottiglie minimo 6 � Box 

minimo 3



Schede Tecniche





Proposte Social





Animazione



Chiesa Di San FortunatoCattedrale Della 
Santissima Annunziata

Monastero SS Annunziata



Proposte Foto




