Cuvée METODO CLASSICO
del fondatore ) ? Chardonnay ? Garganega
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Spumante Millesimato, sottoposto a un lungo affinamento in bottiglia. Sintesi del
brio e dell'esuberanza dello Chardonnay, abbinate all'eleganza e alla finezza della
Garganega.




esame visivo

Giallo intenso con riflessi dorati.
Perlage finissimo, delicato, persistente.

esame olfattivo

Bouquet intenso, con sentori di
mandorla e mela verde, finale con
note balsamiche e di lievito.

esame gustativo

Perlage delicato. Pienezza ed elegan-
za, grande corrispondenza naso
bocca, sapido e complesso. Sentori di
mandorla, mela verde, acidita salina
e vibrante. Grande persistenza.

ZONA DI PRODUZIONE

Vigneti posti nella parte piu
meridionale dei Colli Berici (VI),
caratterizzata da esposizioni ottimali
e buone escursioni termiche.

SUOLLI Calcare di origine Eocenica
UVE Chardonnay, Garganega.

Uve selezionate e raccolte
manualmente

EPOCA DI VENDEMMIA

Meta agosto lo Chardonnay, ? l ABBINAMENTI

fine agosto la Garganega GASTRONOMICI
MATURAZIONE 9 anni sui lieviti f 4
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