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Vitigno: Malvasia, Falanghina

Forma d’allevamento: Raggiera

Densita d’impianto: 3000 ceppi per ettaro

Zona di produzione: Comune di Guardia S.

Altimetria ed esposizione: 300 m s.l.m. con

esposizione Sud / Sud - Ovest

Caratteristiche del Terreno: marne argilloso-

calcaree ed arenarie

Resa in uva: 90 ql/Ha

Periodo di raccolta: prima meta di settembre
Vinificazione: in bianco con pressatura soffice e senza dira-
spatura

Fermentazione: a temepratura controllata in acciaio inox
(15°C)

Presa di spuma: riferimento in autoclave (16°)
Affinamento: in autoclave 4 mesi

Grado alcolico: 11,5 % Vol.

Colore: oro bianco brillante

Naso: bouquet intenso e gradevole, caratterizzato da note
floreali e fruttate con prevalenza di agrume, frutta gialla e
lievito

Gusto: fresco ed equilibrato, con un finale aromatico carat-
terizzato da una piacevole nota acida e fruttata e da buona
cremosita

Abbinamenti: ottimo come aperitivo, perfetto per accompa-
gnare tutto il pasto, in particolare piatti a base di pesce, frutti
e crudi di mare. Ideale con la pizza napoletana
Temperatura di servizio: 10 - 12 °C
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