Vini Bianchi

VINIFICAZIONE:

Le uve vengono diraspate e pressate sofficemente per
estrarne il mosto fiore. Prima fermentazione in serbatoi di
acciaio con l'utilizzo di lieviti selezionati. Rifermentazione
in autoclave secondo il metodo Martinotti a temperatura
controllata.

PROFILO ORGANOLETTICO:

Si presenta di colore giallo paglierino scarico con riflessi
verdi, perlage fine e persistente. Al naso si percepiscono
fiori bianchi e frutta, in particolare mela, pera epesca.

La buona aciditd ne garantisce la freschezza al palato.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO:

Ottimo per accompagnare occasioni importanti, come
aperitivo ma anche a tutto pasto grazie al basso residuo
zuccherino.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
6-8°C

Disponibile anche in formato magnum.

CARATTERISTICHE

11,5% vol. 100% GLERA 135g/ha 5 bar

GRADAZIONE ALCOLICA UVE RESA PRESSIONE
(HECOSE? DOVEVA?
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