
NOTE DI GUSTO
ESAME VISIVO
Coloregiallo oro,con sfumature complesse; spuma soffice e cremosa di 
lunga persistenza, perlage fine ed elegante.

ESAME OLFATTIVO
Ilprofumoè intenso,ed esprime un insieme di note avvolgenti  di cacao, 
lievito e nocciola tostata.

ESAME GUSTATIVO
IAl palato risulta complesso, equilibrato e di struttura accentuata, ben 
supportato da una vivace acidità.Finalelungo, ricco e persistente.

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

VINIFICAZIONE
Tuttele varie frazioni dell’uva pressata vengono fatte fermentare in barriques e in 
acciaioatemperaturacontrollata.  Rimangono peroltre seimesisuiproprilieviti
primadiformare  la grandecuvée cheverràfattafermentare con l’aggiunta di  
lievitiselezionati daCasaGancia.

METODO DI SPUMANTIZZAZIONE
È il Metodo Tradizionale Classico, in cui la fermentazione duracirca40 giorni 
e successivamente lospumante riposa  peralmeno60 mesinellefresche
cantine diCasa Ganciaa temperaturacontrollata.

GRADAZIONE
12,5% vol

RESIDUO ZUCCHERINO
6,5 g/l

ACIDITA’ TOTALE
6.8 g/l

NOTEDI SERVIZIO
ABBINAMENTO
Siconsigliacomeaperitivoedinaccompagnamento ad antipasti,risotti
e carni bianche.

TEMPERATURA DI SERVIZIO
8-10°C.


