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VINO
PASSITO

100% Glera

Barbozza

370 m sim

4 anni in barrique di rovere francese
420/A

Doppio capovolto

Selezione manuale | Inizio settembre

Appassimento su graticci per 6 mesi circa.

Pressatura con torchio manuale, fermentazione in damigiana (1 anno).

6g/L ole) 20g/L Serve at % tulip-shaped
@ 375 ml @ 14% Vol. @ acidity sugar 10-12 °C glass

ASPETTO Limpido, color giallo ambrato intenso.

BOUQUET Intenso e complesso, sentori tipici dell'uva Glera matura, con note di albicocca
disidratata e uva passa, ed un bouquet di fiori gialli appassiti.

PALATO Al palato risulta dolce, intenso, con sentori di albicocca e mandorla,
il finale & leggermente acidulo.

ABBINAMENTI Indicato a fine pasto con dessert di pasticceria secca oppure con formaggi erborinati.



