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PERLA DOLCE .

SPUMANTE

UVA: MALVASIA DI CANDIA DOLCE . Grappolo medio, conico,

piramidale, spesso alato, semispargolo (130-200 gr). Acino medio
sferoidale. Buccia sottile e consistente, poco pruinosa, di

colore giallo dorato con punteggiature marroni. Succo molto aromatico.

GRADI: 6,0 % vol. 750.

VINIFICAZIONE: Spremitura soffice e fermentazione a temperatura
controllata in vasche inox per 4-5 giorni sia con lieviti indigeni che
selezionati.

AFFINAMENTO: Spumantizzazione metodo Charmat + affinamento
di 2 mesi in bottiglia.

LONGEVITA™ 1,5 anni.

COLORE: Giallo tenue tendente al grigio, sfumature lievemente dorate,
cromatura intatta, limpida e pulita; residuo carbonico finissimo con
buona base glicerica.

PROFUMO: Buona la nota aromatica del moscato maturo, cosi le
sensazioni di pera Williams bianca ed acerba; buona l'acidita e
l'equilibrio olfattivo.

SAPORE: Aromatico e fruttato persistente e lungo, frizzantino micron
e lieve, buona l'acidita totale, cosi il suo ph; dolcezza generosa con
equilibrio glicerico.

SENSAZIONI: Vino piacevole, buona 'armonia olfattiva e gustativa,
specie per le note aromatiche vincenti al naso e in bocca; fresca la nota
acida e minerale che copre il cavo orale.

SERVIZIO: 8 - 10 °C (estate), 11 - 14 °C (inverno); bicchiere alto e bombato
aforma di tulipano chiuso.

ABBINAMENTO: Ideale per dessert, dolci anche con creme delicate,
pasticceria da forno, crostate nostrane e particolari; macedonia di
frutta fresca al naturale e di stagione.




