
Doskonale sprawdza się jako aperitif. Dobrze komponuje się z serami, 
daniami rybnymi, sałatkami i deserami. Może być częścią drinków.
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OBSZAR POCHODZENIA

Veneto

SZCZEP

PRODUKCJA WINA

DOJRZEWANIE

KONSERWACJA

KOLOR

AROMAT

SMAK

TEMPERATURA SERWOWANIA

DOPASOWANIE GASTRONOMICZNE

ZAWARTOŚĆ ALKOHOLU

Chardonnay

Charmat - polegający na drugiej fermentacji moszczu winogronowego w dużych,
ciśnieniowych zbiornikach ze stali nierdzewnej, co prowadzi do wytworzenia bąbelków. 
Po fermentacji wino jest filtrowane i butelkowane pod ciśnieniem, co pozwala zachować
jego musujący charakter.

W stalowych pojemnikach w kontrolowanej temperaturze.

18/24 miesięcy w zależności od temperatury i oświetlenia w miejscu przechowywania.

Słomkowo żółta barwa.

Subtelny aromat świeżych owoców.

Wyczuwalny smak wytrawnych cytrusów.

7-10° C

10,5% Vol.


