GANCIA
cuvie 190 mesi
alfa (angm brut

Viferva

GANCIA
Cuvee /I 20 mesr
alfa (anga, brut

Vifervaa

NOTE DI GUSTO

ESAME VISIVO
Colore gjallo brillante,con perlage finissimo.

ESAME OLFATTIVO
Ha un aroma complesso, di fruttasecca e acacia,con note di miele.

ESAME GUSTATIVO
Alpalato si presenta di grande struttura,con note di pane tostato e di lievito.
Finale lungo e persistente.

NOTE TECNICHE

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

VINIFICAZIONE

Tutte le varie frazioni delluva pressata vengono fatte fermentare in barriquesein
acciaio a temperatura controllata. Rimangono per olire sei mesi sui propri lievit
prima diformare la grande cuvée che verra fatta fermentare con Uaggiunta di lieviti
selezionati da Casa Gancia.

METODO DI SPUMANTIZZAZIONE

E ilMetodo Tradizionale Classico, in cui la fermentazione dura circa 40 giornie
successivamente lo spumante riposa per almeno 120 mesi nelle fresche
cantine diCasa Ganciaa temperatura controllata.

GRADAZIONE
12,5% wvol

RESIDUO ZUCCHERINO
S5¢/

ACIDITA TOTALE
7580

NOTE DI SERVIZIO

ABBINAMENTO
Si consiglia come aperitivo ed in accompagnamento ad antipasti, risottie
carnibianche.

TEMPERATURADI SERVIZIO
8-10°C.
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