vitigno

sosta in autoclave
portinnesto

forma di coltivazione

vendemmia

vinificazione

metodo di lavorazione

750 ml

ASPETTO

BOUQUET

PALATO

ABBINAMENTI

aBIdp
Sever

A A,
V\Pﬁﬁ

Quinta
Nola

GRAN CUVEE

SPUMANTE
100% Glera
2 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.

6g/L 15g/L Serve at large sparkling
acidity sugar 6-8°C wine glasses

11.5% Vol.

Giallo paglierino brillante con rilessi verdi.

Fruttato e floreale, con sentori prevalenti di mela verde e fiori d’acacia.

Al palato risulta morbido e armonioso.

Ottimo come aperitivo e a tutto pasto.



