
NOTE DI GUSTO
ESAME VISIVO
Colore giallo paglierino non troppo intenso, tendente al color malva.

ESAME OLFATTIVO
Profumo delicatamente aromatico e caratteristico, ricorda i fiori d’acacia,il
glicine,la pescae l’albicocca.

ESAME GUSTATIVO
Gustodolce,non stucchevole,portaconsé l’uvadiorigine.

NOTE TECNICHE
UVAGGIO
Moscato BiancodiCanelli.

VINIFICAZIONE
Ilmosto dimoscato,proveniente daunapressaturasoffice,  vienefatto
fermentare in vasche a temperaturacontrollata  finoalraggiungimento disei
gradialcolici,successivamenteavvienela preparazionedellacuvée,il
tiraggioe la presadi  spuma.

METODO DI SPUMANTIZZAZIONE
ÈilMetodoTradizionale Classico,conduratadella  fermentazioneinbottiglia
dialmeno40 giorniesuccessiva permanenzasuilievitidialmeno24 mesi
nellefresche  cantine diCasa Ganciaatemperaturacontrollata.

GRADAZIONE
7% vol

RESIDUO ZUCCHERINO
140 g/l

ACIDITA’ TOTALE
6.5 g/l

NOTE DI SERVIZIO
ABBINAMENTO
Ideale peraccompagnareperfettamenteidessert afinepasto, eccelle in 
abbinamento alla pasticceria secca.

TEMPERATURA DI SERVIZIO
8-10°C.


