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Terreno

Terreni leggeri e ricchi di scheletro

Sistema d’allevamento
A spalliera

Vendemmia

L'uva Pinot Nero viene colta manualmente nella prima decade di settembre,
mentre la raccolta dell'uva Glera avwviene manualmente nella prima e seconda
decade di settembre

Vinificazione

Il pigiato dell'uva Pinot Nero viene vinificato in rosso in modo tradizionale per
20 giorni, seguito poi dalla pressatura soffice e dalla fermentazione malolattica
del vino.

Il pigiato dell'uva Glers, invece, viene macerato a freddo per 24 ore 5 10 °C,
seguito dalla pressatura soffice e dalla fermentazione a 18 °C. | vini Pinot Nero
e Prosecco vengono conservati separatamente sulle fecce fini di fermentazio-
ne a 10 °C. La presa di spuma inizia con il blend dei due vini base, 85%
Prosecco e 15% Pinot Nero, e la fermentazione fino a 11 g/It di zuccheri. Segue
poi l'affinamento in autoclave di 60 giorni a 12 °C

Colore
Rosa tenue brillante. Spuma cremosa e persistente.

Profumi

Al naso note di ribes, melagrano, rosa, uva spina, pesca e una parte agruma-
fa.

Sapore
[l sorso & morbido e rotondo, fresco con un finale fruttato e bollicina fine.

Abbinamento
Ideale come aperitivo, con pane e salame o con pizza margherita.



