
NOTE DI GUSTO
ESAME VISIVO
Coloregiallo brillante,conperlagefinissimo.

ESAME OLFATTIVO
Haunaroma complesso,difruttaseccaeacacia,connotedi miele.

ESAME GUSTATIVO
Al palato si presenta di grande struttura, con note di pane tostato e dilievito.
Finale lungoe persistente.

NOTE TECNICHE
UVAGGIO
PinotNero(75%)e Chardonnay(25%)

VINIFICAZIONE
Tuttele varie frazioni dell’uva pressata vengono fatte fermentare in barriques e in 
acciaioatemperaturacontrollata.  Rimangonoperoltre seimesisuiproprilieviti
primadiformare  la grandecuvée cheverràfattafermentare con l’aggiunta di  lieviti
selezionatidaCasaGancia.

METODO DI SPUMANTIZZAZIONE
ÈilMetodoTradizionaleClassico,incuilafermentazionedura circa40 giorni e 
successivamente lospumante riposaper  almeno 120 mesi nelle fresche 
cantine di Casa Gancia a temperaturacontrollata.

GRADAZIONE
12,5% vol

RESIDUO ZUCCHERINO
5g/l

ACIDITA’TOTALE
7.5 g/l

NOTE DI SERVIZIO
ABBINAMENTO
Siconsigliacomeaperitivoedinaccompagnamento ad antipasti,risottie 
carni bianche.

TEMPERATURA DI SERVIZIO
8-10°C.


