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131

100% Glera
 
Sylvoz 

3.500 plants per hectare
 
180 quintals/ hectare
 
Eastern Veneto
 
Flat land of alluvial origin. The soil is very rich of
mineral salts, as calcium carbonate and magnesium,
that give to the grapes great acidity and minerality
that are found also in the wine.

Early harvest in order to enhance the natural grapes
acidity. Destemming and soft pressing of the grapes.
Fermentation at a controlled temperature of 16-18°C
for about 7-10 days, untill the wine reaches the residual
sugar level of 8 grams per liter.

Charmat method in autoclave with selected yeasts.
The bottling is done in an isobaric environment at a
controlled temperature of -5°C.
 
11,5% Vol.

6-8°C
 

A light straw yellow colour with an elegant and
persistent perlage. Delicate floral and fruity aromas,
lively and fresh.

Perfect as an aperitif. It goes well with sea appetizer,
fried squids and cicken, fish based pasta and risotto.
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131 

100% Glera 

Sylvoz 

3.500 piante per ettaro
 
180 quintali/ha
 
Veneto Orientale
 
Terreno pianeggiante, di origine alluvionale. 
Il suolo è molto ricco di sali minerali, come carbonato
di calcio e magnesio. Questi elementi donano alle
uve particolare salinità e mineralità, che si ritrovano
poi nei vini.
 
Vendemmia anticipata per esaltare l'acidità delle uve,
diraspatura e pressatura soffice; fermentazione a
temperatura di 16-18°C con lieviti selezionati per 
7-10 giorni, fino ad un residuo di 8 grammi di zuccheri
per litro. Affinamento in acciaio. 

Spumantizzazione in autoclave (metodo Charmat)
con lieviti selezionati per minimo 60 giorni.
L'imbottigliamento avviene in un ambiente isobarico
alla temperatura di -5°C.
 
11,5% Vol.
 
6-8°C

 
Di color giallo paglierino con un perlage persistente
ed elegante. Delicato e floreale con aromi fruttati,
vivace e fresco.
 
Perfetto come aperitivo. Accompagna perfettamente
antipasti di mare, calamari fritti o pollo, primi piatti
con sughi di mare. 


