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SCl,

Nome: sei

Tipologia: vino spumante secondo il metodo classico non filtrato con
rifermentazione in bottiglia

Vitigno: incrocio manzoni 100%

Produzione: dai terreni argillosi di Astino si selezionano le uve biologiche
con accurata vendemmia manuale a cui segue pigiatura soffice e
fermentazione breve in autoclave.

Dosaggio: O g/l

Gradazione: 12,5%

Tipologia del terreno: marna

Metodo di allevamento: biologico

Sistema di allevamento: guyot

Produzione di uva per ha: 60 g/ha

Proprieta organolettiche: colore giallo dorato dai profumi di mela gialla,
pera e Ananas. Vino asciutto e morbido con una spiccata sapidita che lo
rende adatto a tutto pasto.

Ottimo con la pizza e con piatti di pesce.

Temperatura di servizio: 6°

Curiosita: proprio perché € un metodo classico non filtrato con
rifermentazione in bottiglia, sara possibile notare i lieviti sul fondo, che
vengono lasciatidepositare naturalmente per decantazione,iqualirilasciano
vitamine, proteine e polisaccaridi, benefici per il nostro organismo. | lieviti
conferiscono al sei un perlage fine, maggiore morbidezza e longevita,
senza ricorrere ad antiossidanti chimici.



