
Denominazione: CUVÉE - EXTRA DRY
Vitigno: 70% glera, 15% chardonnay - 15% verduzzo
Tessitura del suolo: Limoso – argilloso di origine alluvionale
Sistema di allevamento: Sylvoz,  doppia cappuccina
Densità viti per ettaro: da 3500 a 4000
Epoca di vendemmia: Prima decade di settembre
Vinificazione: In serbatoi d’acciaio

a temperatura controllata con lieviti selezionati.

-
Affinamento: Stoccaggio in serbatoi d’acciaio a temperatura

controllata.
Metodo: Charmat, rifermentazione con lieviti selezionati

in autoclave per 30 giorni.

Gradazione alcolica: 11% vol.
Colore: Giallo chiaro acceso con riflessi verdognoli.
Aroma: elegante e fruttato con note di fiori di acacia,

mela, pera e ananas.
Sapore: Morbido, vellutato con amabilità ben equilibrata.
Temperatura di
servizio suggerita: 8 - 10 °C
Affinità gastronomiche: Ottimo come aperitivo, o con piatti salati,

antipasti freddi e caldi, pesce,
primi piatti in generale.
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CUVÉE - EXTRA DRY

Corte Bacaro®

Residuo zuccherino: 14 gr/lt.


