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Denominazione
di Origine Controllata

Tipologia:

Oltrepo Pavese DOC
Vitigno:

moscato

Nel Bicchiere:

vino bianco dolce frizzante

VINIFICAZIONE

La vendemmia avviene nella 2° decade
di settembre quando si raggiunge un
elevato grado zuccherino.

Le uve vengono pigiate

e il mosto ottenuto rimane a contatto
con le bucce a bassa temperatura per 12
ore. Dopo la svinatura il “fiore” ottenuto
viene raffreddato e posto in autoclavi,
dove a temperatura controllata,

inizia la fermentazione. Prima
dell'imbottigliamento avviene la presa
di spuma in autoclave per un
rifermentazione naturale.
Successivamente verra posto in bottiglia.

CARATTERISTICHE
ORGANOLETTICHE

Di colore giallo paglierino con riflessi
dorati, intenso e fragrante, dal profumo
aromatico di fiori e frutta (albicocca e
pesca). Un vino dalla delicata dolcezza e
suadenza.

ABBINAMENTI

I pit celebri di tutti sono il Panettone
di Milano e il Pandoro di Verona;
biscotti, pasticceria e macedonie

di frutta.

Denominazione
di Origine Controllata

Typology:

Oltrepo Pavese DOC
Grape varieties:
Muscat

In the glass:
Sweet, lively, white.

VINIFICATION

Harvest takes place towards the 2nd decade
of September when the grapes have reached a
bigh sugar concentration.

The grapes are pressed and the must obtained
remains in contact with the skins at a very
low temperature for 12 hours.

After racking the free run must is cooled and
put into thermostatically controlled stainless
steel tanks, where fermentation takes places.
Before bottling the spume develops

in pressurized tanks to obtain a natural
re-fermentation.

It is then put into bottles.

ORGANOLEPTIC

FEATURES

Straw yellow with golden reflections, the
intense and fragrant floval aromas are
marked with apricot and peach blossoms.
A delicate, captivating sweetness.

FOOD PAIRING

The most famous of all are the traditional
‘Panettone of Milan’ or the ‘Pandoro of
Verona’; also all kinds of sponge based cakes
and biscuits, also fruit and fruit salads.
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