
Brut Blanc

DESCRIZIONE
Spumante ottenuto da uve rosse Frappato vini�cate in 
bianco, metodo Martinotti.
UVE
Frappato 100%
ZONA DI PRODUZIONE
C.da Mazzaronello, Chiaramonte Gul� (RG), Sicilia, 
Italia.
ALTIMETRIA
300 metri s.l.m.
CLIMA
Clima temperato, caratterizzato da inverni miti ed estati 
secche con forti escursioni termiche tra il giorno e la 
notte.
TIPOLOGIA DEL TERRENO
Terreno di medio impasto, di natura calcarea e argillosa.
UVE
Frappato
SISTEMA D’ALLEVAMENTO
Controspalliera a guyot, 4.500 piante/ha.
RESA PER ETTARO
8000 kg
EPOCA DI VENDEMMIA
Raccolta e�ettuata manualmente in piccole cassette con 
attenta selezione delle uve, a �ne agosto.
VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO
Pigiatura so�ce e fermentazione alcolica condotta a 
temperatura controllata di 16 gradi. A�namento in 
acciaio di 6 mesi e rifermentazione in autoclave con 
lunga permanenza sui lieviti prima della �ltrazione e 
dell’imbottigliamento. A�namento in bottiglia di 
almeno 3 mesi. 
TENORE ALCOLICO
11,5%
PRODUZIONE MEDIA ANNUA
3000 bottiglie.
ESAME VISIVO
Vino brillante di colore giallo paglierino con ri�essi 
verdi, ottimo perlage.
ESAME OLFATTIVO
Al naso intenso e immediato. Presenta note di frutta 
fresca, pesca bianca e agrumi accompagnati da decise 
note �oreali di zagara e gelsomino.
ESAME GUSTO-OLFATTIVO
Fresco e sapido.
ABBINAMENTI
Ottimo come aperitivo. Si accompagna a formaggi 
freschi, salumi, primi semplici e gustosi, pesce azzurro, 
crostacei e carni bianche.
TEMPERATURA DI SERVIZIO 6-8°C
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Tappo FOR 51
Sughero

Bottiglia GL 70
Vetro

Capsula C/ALU 90
Alluminio

RACCOLTA DIFFERENZIATA  
VERIFICARE LE DISPOSIZIONI COMUNE DEL DI APPARTENENZA 

Gabbietta FE40
Metallo

Spumante Bianco


