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LA SABBIONA
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Sabbiolino

Tipo: Bianco
Vitigno: 100% Trebbiano
Denominazione: Bianco da tavola frizzante

Resa per ettaro: 140 q

Altimetria del vigneto: 50 m

Sistema di allevamento: Guyot

Densita di impianto: 3000 piante per ettaro

Tipo di coltivazione: Lotta integrata certificata SQNPI a
basso impatto ambientale

Epoca di vendemmia: agosto/settembre

Vinificazione: Pigiadiraspatura e pressatura soffice delle
uve, decantazione statica del mosto, fermentazione in
acciaio a temperature controllate molto basse e
successiva rifermentazione lunga in autoclave.

Durata della fermentazione: 15-20 giorni

Epoca di imbottigliamento: febbraio

Gradazione alcolica: 11,5 % vol.

Capacita di invecchiamento: da apprezzare giovane
Colore: Giallo verdolino

Olfatto: Moderatamente intenso, delicato, con note
piacevoli di mela verde e scorza di limone.

Gusto: Secco e moderatamente caldo di alcolicita.
Delicatamente frizzante e fresco.

Temperatura di servizio ideale: 8-10°C

Abbinamenti: Vino da aperitivi con stuzzichini
saporiti, antipasti marinati di pesce, insalate fresche,
primi piatti delicati ai frutti di mare. Per la piacevolezza si
presta molto come vino a tutto pasto nei periodi estivi.

Formati di bottiglia disponibili: 0,75 litri



