vitigno

sosta in autoclave
portinnesto

forma di coltivazione

vendemmia

vinificazione

metodo di lavorazione

750 ml
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Quinta
Nola

CUMEE
SPUMANTE
UINTA ROSE
NOTA
CUVER ROSE BRUT
80% Glera / 20% Moscato rosa
4 mesi minimo
420/A
Doppio capovolto
Selezione manuale | 15-30 settembre

Metodo tradizionale in bianco a temperatura controllata,
con pressatura soffice delle uve.

Seconda fermentazione controllata in autoclave secondo il metodo Martinotti.

55g/L 8g/L Serve at large sparkling

[©)
11.5% Vol. acidity sugar 6-8°C wine glasses

Brillante, color rosa tenue, si presenta scorrevole, la bollicina molto fine e persistente
con una bella spuma setosa.

Complesso e fine, con intense note di rosa canina, fiori bianchi e scorza di limone dolce.

Al palato risulta secco, aromatico, un finale piacevolmente acidulo.

L'aperitivo perfetto, si sposa bene con salumi e formaggi freschi, anche con antipasti
e primi piatti di pesce.



