

SPUMANTI ITALIANI METODO CLASSICO

Alta Langa Spumante Brut DOCG
 Uve: Pinot Nero 80%, Chardonnay 20% Zona di Produzione: Piemonte
Gradazione alcolica: 12,5°
Temperatura di servizio: 8°
Caratteristiche: perlage fine e persistente. Nel profumo gli aromi spaziano dalla crosta di pane al lievito e frutta secca, con alcune note floreali. Sapore pieno e ricco con una buona acidità ed una sensazione di cremosità, data dalla spuma fine, che pulisce la bocca e conferisce una buona persistenza aromatica.

Pietrafumante Casa Setaro
Uve: 100% Caprettone
Zona di Produzione: Parco Nazionale del Vesuvio (Campania)
Gradazione alcolica: 12,5°
Temperatura di servizio: 10-12°
Caratteristiche: perlage fine e persistente. Al naso sentori floreali di ginestra e fiori bianchi, con note fragrati di pane e agrumi a polpa bianca. Elegante e fresco al palato, di grande struttura, con un sorso lungo e minerale.

Asprinio Aversa DOC
Uve: Asprinio
Zona di Produzione: Caserta (Campania)
Gradazione alcolica: 12°
Temperatura di servizio: 6-8°
Caratteristiche: L’Asprinio Spumante Brut dal colore giallo paglierino brillante è solcato dalle classiche bollicine che collaborano a rintracciare i profumi di agrumi, di mela grattugiata e di mandorla fresca. Il sorso invece, è colmo di struttura, di sapidità e persistenza, dove il buon nerbo acido reclama l’assaggio successivo.




FRANCIACORTA METODO CLASSICO
Satèn Mirabella Franciacorta
[bookmark: _GoBack]Uve: 100% Chardonnay
Zona di Produzione: Passirano e Paderno Franciacorta (Lombardia)
Gradazione alcolica: 12,5°
Temperatura di servizio: 8-10°
Caratteristiche: profumo elegante e intenso, con sensazioni di miele, banana e lievito arricchite da lievi note di vaniglia. Sapore delicatamente effervescente con sentore di sciroppo zuccherino
che richiama la morbidezza della seta. Piacevolmente acidulo e con un’inattesa persistenza aromatica.

Terre di Conti Ducco Franciacorta Satèn
Uve: 100% Chardonnay
Zona di Produzione: Franciacorta (Lombardia)
Gradazione alcolica: 12,5°
Temperatura di servizio: 6-8°
Caratteristiche: perlage fine, delicato, persistente. Profumo frutta a polpa bianca e note floreali. Sapore intenso, con buona struttura acida e persistente.

Ca’ del bosco Franciacorta Satèn
Uve: 80% Chardonnay, 20% Pinot bianco
Zona di Produzione: Franciacorta (Lombardia)
Gradazione alcolica: 12,5°
Temperatura di servizio: 8-10°
Caratteristiche: le note che arrivano al naso sono soprattutto fruttate, dalla pesca all’ananas, passando per l’asprezza degli agrumi che si intreccia alla dolcezza del miele. La caratteristica di questo Satèn è di risultare meno aggressivo in bocca, grazie ad una bollicina morbida e vellutata e una delicatezza davvero pregevole.
Mirabella Rosé
Uve: Pinot Nero 45%, Chardonnay 45%, Pinot Bianco 10%
Zona di Produzione: Franciacorta (Lombardia)
Gradazione alcolica: 12,5°
Temperatura di servizio: 8-10°
Caratteristiche: color rosa cipria, che con l’invecchiamento svela delicati riflessi ramati. Profumo ricco e ampio, con sensazioni di lievito, note di frutti di bosco e sfumature vanigliate. Sapore armonico, di grande morbidezza, facile da bere.
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