Exta Diy

Uvaggio: Glera 100%.
Vendemmia: Manuale, con cernita delle uve.

Vinificazione: Pressatura soffice delle uve con presse

o membranag, decantazione statica del mosto e
fermentazione a temperatura controllata (18°), con lieviti
selezionati.

Affinamento: Sosta sui lieviti (feccia nobile) in serbatoi
inox circa 2 mesi.

Presa di spuma: Spumantizzazione con metodo
Martinotti-Charmat a temperatura controllata e lieviti
selezionati. Con sosta sui lieviti per almeno 60 giorni.
Stabilizzazione tartarica a freddo (-4°) e microfiltrazione
dei lieviti prima dellimbottigliamento.

Imbottigliamento: Isobarico, previa filtrazione sterile.

Colore: Giallo paglierino brillante,
spuma persistente.

Profumo: Fruttato. Spiccano la mela Golden e la
pera Kaiser in un piacevole sfondo agrumato.

Sapore: Lievemente amabile, fresco e fruttato. Di
buona persistenza ed equilibrio.

Abbinamenti: [deale per aperitivi conviviali
e pranzi informali, questo vino accompagna
meravigliosamente piatti leggeri e
stuzzicanti come fritture di mare, calamari
croccanti e tortini salati.

TARRs
REBULI

Gradazione: 11,0% vol.
Zuccheri residui: 16 g/l
Acidita: 6,5 g/l

Ph: 3,20

Pressione: 6 atm

Temp. di servizio: 6 - 8 gradi
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Bottiglie: Confezioni:
0,75 0,75l x1x2 x3 x6é



