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Uve: Bellone.

Sistema di allevamento: Controspalliera.

Densità di ceppi: 4.000 per ettaro.

Resa: 90 ql per ettaro.

Epoca di vendemmia: Prima decade di Settembre.

Vinificazione: Pigiatura soffice dell’uva seguita da 
fermentazione alcolica a temperatura controllata.  

Maturazione: Acciaio inox con sosta sulle fecce fini 
per circa 2 mesi.

Grado alcolico: 13% vol.  

Temperatura di servizio: 10 - 12 °C 

Caratteristiche organolettiche: Colore giallo paglierino, 
al naso è complesso con note agrumate e di frutta a 
polpa gialla. Al palato è sapido ed armonico con un 
finale fresco e minerale.

Abbinamenti gastronomici: Ottimo con atipasti, risotti 
con verdure, pesce e carni bianche.
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