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CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 

Vino Mondano. 
Stile unico ed identità esclusiva nel Millesimato Via Montenapoleone. 
Elegante fresco e leggero. 
Equilibrato 32/33, non troppo morbido né troppo secco ed una 
particolare nota finale leggermente amara.  
Perlage molto fine e persistente. 
Delicato al naso, all’assaggio risulta setoso e lascia la bocca pulita. 

 

ABBINAMENTI GASTRONOMICI 

Vino per buongustai attenti ai dettagli, adatto al consumo di tutti i giorni 
nel privato o nei momenti conviviali, apericena, feste e incontri di 
lavoro. Versatile e divertente anche per miscelati ed abbinamenti dalla 
frutta ai taglieri, cin dolce o salato grazie al perfetto equilibrio acidità 
/sapidità. Confermato e riprovato dai migliori operatori Ho.Re.Ca. 

 

UVAGGI E ZONA VITICOLA 

Innovativo per la combinazione di uve Glera del Valdobbiadene e Pinot 
nero dell’Oltrepò Pavese dove viene vinificato da operatori esperti con 
strumenti e macchine di ultima generazione, a garanzia e controllo della 
qualità. 

 

VINIFICAZIONE 

Metodo Charmat con affinamento sui lieviti in acciaio che delicatamente 
esaltano gli aromi secondari. Carbonica ridotta a 4 atmosfere di 
pressione rispetto agli standard che ne prevedono 6 per una semplicità 
tutta da bere. Perfettamente integro all’analisi 31/33 e certificato dall’ 
Egregio Dott. Luca Maroni Enologo Istituzionale 🇮🇹 con un indice di 
piacevolezza di  92/99. 

 

GRADO ALCOLICO: 11,5° volume 

ACIDITA TOTALE: 5,5 – 6,5 

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 5°- 6°C fino ai 10° di cantina. 


