CASASETARO

Scheda Tecnica

Pietrafumante
Caprettone Spumante Metodo Classico

Tappo naturtale

oo Uve 100% Coprettone, guyot, o piede franco
JAMES %  Gropes 100% Coprettone, guyot, ungrufted vine
SUCKLING 9 1
OMY , Zona di produzione 350 sim Alto Tirone,
A Porco Nozionale Vesuvio

Production orea 350 shm Alto Tione, Notional Park of Yesuvius

Vinificazione selezione manuale delle uve, diraspatura e sgrondo del mosto
o dopo 48 ore, fermentozione o temperatura controllofa per 24 giomi
o Vinification manual grope sel temming and dripping of the

mustlower after 48 hours. checked fermentation for 24 davs

pCTion, oes

Afinamento in bofiiglio per 30 mesi sui lieviti,
Shoccatura in primavera del 3°anno dallo vendemmio,

(" Aging in boftle with contact with the lees for ot least 30 months.

r | i RN 1) o "
Disgargament an spring of the third year of harves

Note degustative color giollo poglierina brillante. Perlage fine e persistente.
Al noso, sentari floreali di ginestro e fiori bionchi, con nofe fragrati di pone
e ogrumi o polpa bianca. Hlegonte e fresco ol palato, di grande stuttura,
con un sorso lungo e minerale
! Tasting notes bright strow yellow color. Fine ond persistent perloge
broom ond white { f

| Ristaranti & i Vin| d'lLatia
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awers on the

an and white pulp cif sgant ond fresh,

greut mouthfeal and structure, with o leng and mineral finish
Volume olcolometrico 12,5% Vol.

Aleohel 17,5% Vo

Serving temperotures 10-127 {

Formato bottiglia 0,75 litri - 1,5 litri - 3 litri
Botte size 0,75 litei - 1,5 lifri - 3 litri

ﬂ Temperatura di servizio 10-12°C

@ Misura cartone: 16051 em™3
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