
Metodo Classico
Rosè Millesimato

VINO SPUMANTE DI QUALITA’
INFORMAZIONI TECNICHE:
Numero di bottiglie prodotte annualmente: 2.000  
Nome del Vigneto: Vigna Argine
Tipo di terreno: Argilloso 
Uve: Lambrusco Marani 100%
Superficie: 1,5 ettari 
Resa per ettaro in uva: 150 q.li 
Sistema di allevamento: Cordone speronato 
Densità di impianto: 2.500 viti/ettaro 
Epoca della vendemmia: Fine settembre 
Tecnica di vinificazione: metodo classico
Temperatura di fermentazione: 16°C 
Stabilizzazione del prodotto: in bottiglia 
Pressione: 3.5 atm 
Grado Alcolico: 11.5 % VOL
Zuccheri: 10 Gr/L
Temperatura di Servizio: 10°
Chiusura: Gabbietta e tappo a fungo in sughero
Bottiglia: Champagnotta Bacco 0,75 lt 
Confezionamento: Cartone 6 bottiglie

NOTE DEGUSTATIVE:
Bollicina elegante e raffinata, ottenuta attraverso la rifermentazione
in bottiglia e un lungo affinamento sui lieviti. Questo processo
conferisce al vino complessità aromatica e una struttura gustativa
equilibrata.

ABBINAMENTI:
Il vino rosato spumante di qualità, prodotto con il metodo classico, è
una scelta versatile e raffinata che si presta a numerosi abbinamenti
gastronomici. La sua freschezza, l'acidità vivace e le note fruttate lo
rendono ideale per esaltare una varietà di piatti. Sperimentare con
abbinamenti diversi può offrire esperienze gastronomiche
sorprendenti e piacevoli.
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