Vini Bianchi

VINIFICAZIONE:

Vinificazione in bianco con pressatura soffice. Prima fer-
mentazione in serbatoi di acciaio inox. Presa di spuma in
autoclave, secondo il metodo Martinotti, a temperatura
controllata con lieviti selezionati.

PROFILO ORGANOLETTICO:

Si presenta di colore giallo paglierino scarico, perlage fine
e persistente. Al naso si percepiscono sentori di frutta, in
particolare mela, pera e pesca. La buona aciditd ne ga-
rantisce la freschezza al palato.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO:
E un vino perfetto come aperitivo, si abbina bene al pasto,
specialmente a piatti a base di pesce, ma anche ai dolci.

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
8-10°C

CARATTERISTICHE

10,5% vol.  100% GLERA 180 q/ha 2,5 bar
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