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Vino frizzante ottenuto con fermentazione naturale in autoclave. Perlage fine e persistente. 
Sentori di mela e pesca. Indicato in ogni momento della giornata, è un eccellente aperitivo.

SCHEDA  TECN ICA
PROVENIENZA  Proviene da uve Glera dei vigneti di alta collina 
  nei comuni di Valdobbiadene, Vidor e Farra di Soligo. 

VITIGNO  Glera.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO  Cappuccina con sesto d’impianto 3x1 e Guyot 
  con sesto d’impianto 2,80x1.

EPOCA DI VENDEMMIA  Seconda quindicina di settembre

VINIFICAZIONE  In bianco in acciaio inox. 

PRESA DI SPUMA  Con lieviti indigeni selezionati a temperatura 
  controllata per 30 giorni.

SPUMANTIZZAZIONE  Metodo italiano (Martinotti) con presa di spuma 
  in autoclave inox tramite fermentazione naturale. 

PERLAGE  Fine e persistente.

COLORE  Giallo paglierino scarico.

BOUQUET  Fresco, delicato e fruttato.

TEMPERATURA DI SERVIZIO  6 - 8 °C

CARATTER I S T ICHE  ANAL I T ICHE  
RESIDUO ZUCCHERINO  9,5 gr/l  

ALCOOL  11% Vol

ACIDITÀ  6,0 gr/l 

PRESSIONE  2,5 bar  

ESTRATTO  > 16 gr/l

CONFEZ IONAMENTO 
1 SCATOLA DA 6 BOTTIGLIE 0,75 L  L 180 mm / A 310 mm / P 262 mm

1 PALLET / 5 file per 95 colli  L 800 mm / A 1700 mm / P 1200 mm

FORMATI DISPONIBILI  0,75 Litri

ABB INAMENT I
Va servito fresco e bevuto giovane. Ideale per accompagnare spuntini ed aperitivi al bar con gli amici o 
durante i pasti accostato ai cibi tipici e senza troppe pretese della nostra tradizione. 


