	Spumante Dry Millesimato “Svitato”
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	Scheda Tecnica

	
	Uva – da vitigno
	Viognier in purezza.

	
	Zona vigneti
	Comune di Casorzo e zone limitrofe.

	
	Terreno
	Arenarie calcariche con affioramenti di gesso e argille.

	
	Tecnica di coltivazione
	Impianto tipo Guyot. 
Inerbimento del terreno e lavorazione meccanica sottofila. Trattamenti anticrittogamici come da disciplinare SQNPI.

	
	Tecnica di vinificazione
	Pressatura soffice delle uve, flottazione e filtrazione a tangenziale.
Spumantizzazione in autoclave con il Metodo Martinotti, fermentazione lenta e controllata di due settimane.
Riposo sui lieviti per quattro mesi prima dell’imbottigliamento. 

	
	Scheda Organolettica

	
	Colore e aspetto
	Giallo paglierino ornato da riflessi verdolini.

	
	Profumo
	Floreale con note esotiche.

	
	Sapore
	Bilanciata ed equilibrata acidità che lo rende mordido e setoso.

	
	Consigli

	
	Temperatura di consumo
	6-8°C

	
	Abbinamenti Gastronomici

Tenore alcolico
Bottiglie prodotte
	Vino particolare per aperitivi, pesce, formaggi freschi.
12 %
6.000
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