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ellante.uva Glera, coltivala e raccella

1L LLgneelt di prepriela della famiglia
datazza, vinicata i melede Charmal.
delere glalle verdeline, dalsapere fiesice,
con sentord di mela e fierd d acacra.

Jdeale come aperdlive e con antipastl di pesce
everdire.
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Z ORIGINE ETA MEDIA DELLE VITI
% w Vino prodotto dalla nostra famiglia 10 anni
2 5 sin daglianni 90.
o5 EPOCA DELLA VENDEMMIA
E4= ZONA DI PRODUZIONE Seconda meta di agosto.
Nella zona DOC del Prosecco.
VINIFICAZIONE
TIPOLOGIA DEL TERRENO Fermentazione in bianco,su vasche di acciaio
Terreni alluvionali, con depositi inox a temperatura controllata di 16 °C.
dirocce vulcaniche e calcaree.
EVOLUZIONE E AFFINAMENTO
VITIGNI La fermentazione avviene in bianco a tempe-
Glera100% ratura di 16 °C in vasche di acciaio inox.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO PRESA DI SPUMA
Guyot 1mese in autoclave, metodo Charmat.
w ALCOOL SVOLTO o Al naso risulta delicatamente frutta-
2 10,5% Vol. e to, con caratteristici sentori dimela
2uw m verde, lime e di fiori bianchi.
Qo RESIDUO ZUCCHERINO 2
55 ¥ TEMPERATURA DI SERVIZIO
532 11,5/l 25 o
3% gg  610°C
ACIDITATOTALE ABBINAMENTI GASTRONOMICI
589/l Ottimo aperitivo, con antipasti

leggeri a base di verdure e pesce.

BOTTIGLIA
© 750 ml
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