
Capodieci

Vino spumante

Zona di origine: Vigneti nelle colline del Comune 
di Valdobbiadene frazione di San Pietro di Barbozza
nel comprensorio DOCG VALDOBBIADENE-CONEGLIANO
Tipologia: Metodo classico (bottiglia trasparente)
Uve: 100% Glera
Vigneto: In San Pietro di Barbozza
Vendemmia: A mano, fine settembre
Vinificazione: In bianco ed in parte con breve macerazione 

Profumo: Classici sentori della rifermentazione in bottiglia,
dattero e cedro, con prevalenza di un buon mix frutto/lievito.
Gusto: Sapore asciuto, di corpo con una buona sapiditá.

Titolo alcolometrico vol. effettivo: 12% vol.
Zuccheri riduttori residui: 0,1 g/l
Acidità totale: 5,5 g/l 
Estratto secco netto: 18,5 g/l
Pressione: 5,0 bar

SCHEDA TECNICA

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

ABBINAMENTOABBINAMENTO

TEMPERATURA DI SERVIZIO

CARATTERISTICHE ANALITICHE

Consigliato:  Con antipasti di mare e crostacei,
e secondi a base di carni bianche.

Consigliabile a temperatura di 7/8 gradi.
Si consiglia di non tenere in frigo per 
più di 3/4 giorni. Bottiglia  

0,75 l


