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Colli Piacentini D.O.C.
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ZONA DI PRODUZIONE:

Val Tidone — Piacenza — Emilia Romagna
INATURA DEL TERRENO:

medio impasto, leggermente calcareo-marnoso
EsPosizioNE:

Sud-Ovest

DENSITA DY IMPIANTO:
8000 piante/Ha

FoRrms DI ALLLVAMINTO:
Guyot semplice

REsA PER ETTARO:
80-90 q.li

B Tecnica di vinificazione

Uvaceio:

50% Pinot Nero e 50% Chardonnay

Fasl DELLA VINIFICAZIONE:

vinificazione in bianco a temperatura controllata con lieviti selezionati.

maturazione per 24 mesi sui lieviti. Sboccatura e colmatura con lo
stesso vino.

® Vino
Spumante Metodo Classico naturale

CoLoke:

giallo paglierino chiaro

ProFuMO:

crosta di pane delicata ed elegante
SAPORE:

secco, piacevole ed elegante
ABBINAMENTO:

gradevole come aperitivo e in particolare abbinato
ad antipasti e pesce

TEMPERATURA DI SERVIZIO:

5T

GRaDO ALCOLICO:
12% vol

TENUTA FERRAIA SOCIETA AGRICOLA S.S. di ROBERTO MANARA e C. - loc. Vicomarino 140 - Ziano Piacentino - ITALIA
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