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MOSCATO DOLCE
VINO SPUMANTE

Zona di produzione: Ttalia

Arte: spumante delicato, ottenuto direttamente dalla
rifermentazione del mosto in autoclavi di acciaio inox di piccole
dimensioni a bassa temperatura per un processo intero che dura

circa 30 gg.

Spuma: abbondante ed evanescente, perlage a grana fine e persi-
stente.

Colore: giallo paglierino scarico.

Prafmo: finemente fruttato, bouquet delicato, aromatico, equi-
librato e di grande eleganza, inconfondibile tipico del moscato.

Sapore: netto, morbido.

Grado alcolico: 7% Vol.

Residuo zuccherino: 8 %

Pressione afrometica: 5 atma 20° C,
Temperatura di servizio: 6-8° C.

Consunto: oltimo accompagnatore di torte e dessert a fine pasto.
Bicchiere: flite

Conservazione: in lungn fresco e asciutto, in I'rignritﬂ'ﬂ alcune ore
prima di servirlo.
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