
        

 Vitigno: 100% Glera 

 

 Metodo di allevamento: autoctono denominato cappuccina 

modificata 

 

Vendemmia: a mano, seconda metà di Settembre 

 

Rese: 135q/ha 

 

Vinificazione: in bianco mediante pressatura soffice 

 

Fermentazione primaria: a temperatura controllata e con lieviti 

selezionati 

 

Presa di spuma: 40 giorni 

 

 Alcool: 11,00% vol 

 

Pressione in bottiglia: 5 atm 

 

Residuo zuccherino: 17 gr/litro 

 

Acidità totale: 6,20 gr/litro 

 

Temperatura di servizio: 5°-7° C 

 

Conservazione: in ambiente fresco, umidità costante e lontano 

dalla luce 

 

Come indicare sulla carta dei vini: Valdobbiadene DOCG Extra Dry 
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