
In luogo fresco, al riparo dalla luce e da fonti di calore

Resa per earo 
      150 q.li

Vinificazione in bianco; fermentazione primaria condoa da lieviti 
selezionati, alla temperatura di 18℃ per preservare al meglio i 
profumi fruati tipici del vitigni che compongono la cuvèe. 
La presa di spuma avviene a bassa temperatura, in autoclave.

             BIANCO CUVÈE SPUMANTE EXTRA DRY

SCHEDA TECNICA


