
Uvaggio: Corvina.
Vigneti: le uve provengono esclusivamente da vitigni
coltivati  in conversione biologica.
Periodo di raccolta: uve fresche raccolte a mano da fine agosto
alla prima settimana di settembre.
Vinificazione ed affinamento:  le uve rosse vengono raccolte a mano e 
pressate intere in un piccolo torchio, si ottiene così un mosto dal colore 
ambrato che viene lasciato fermentare in anfora di terracotta. Completata 
la fermentazione il vino affina per sei mesi nella stessa anfora. La presa di 
spuma avviene grazie all’aggiunta di mosto di Corvina appassita.
Rimane in bottiglia per almeno 24 mesi prima della sboccatura.
Non è filtrato, millesimato, a dosaggio zero e senza solfiti aggiunti.
Descrizione: Perlage fine e persistente, colore giallo paglierino dai riflessi 
ambrati, al naso fiori bianchi ed erbe officinali, dal gusto asciutto
e minerale e delicata fragranza di lievito.
Abbinamenti consigliati: ideale per finger food, per accompagnare
piatti a base di pesce e crostacei  come aperitivo.  
Temperatura di servizio: 10-12 gradi.
Dati analitici
 Alcol 11,3 % vol.
Zuccheri 0,60 g/l
Acidità totale 6,03 g/l
pH 3,12
Non contiene solfiti.

Grapes: Corvina.
Vineyards: the grapes come exclusively from vineyards cultivated in 
organic conversion. 
Harvesting period: fresh grapes harvested by hand from late August
to the first week of September.
Vinification and ageing: the red grapes are harvested by hand and 
pressed whole in a small press, this produces an  amber colored must that 
is left to ferment in terracotta amphora. Once fermentation is complete, 
the wine ages for six months in the same amphora. The second 
fermentation happens thanks to the addition of dried Corvina must.
It remains in the bottle for at least 24 months before disgorgement.
It is not filtered, vintage, with zero dosage and without added sulphites.
Description: Fine and persistent perlage, straw yellow color with amber 
reflections, white flowers and officinal herbs on the nose, with a dry
and mineral taste and a delicate fragrance of yeast.
Recommended pairing: ideal for finger food, goes with fish
and shellfish dishes as an aperitif.
Serving temperature: 10-12 degrees.
Analytical data
 Alcohol 11,3 % vol. 
Sugars 0,60 g/l 
Total acidity 6,03 g/l 
pH 3,12
It does not contain sulphites.
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