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LINEA

VITIGNO

ZONA PRODUZIONE
TIPO TERRENO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
ALTITUDINE

EPOCA VENDEMMIA
VINIFICAZIONE

PRESA DI SPUMA

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA

COLORE
SPUMA
OLFATTO

PALATO

ALCOOL
ESTRATTO SECCO
ZUCCHERI RESIDUI
ACIDITA TOTALE
PH

CHIUSURA

TEMPERATURA di SERVIZIO
CONSERVAZIONE
ABBINAMENTI

TERR@Q%RDIN

Terre Nardin

100% Ribolla Gialla

Friuli Venezia Giulia

Pianeggiante Collinare, di origine morenica e arenarie con

fondo argilloso e medio impasto.

Doppio capovolto

90-180 mt. sul livello del mare

Meta Settembre

Iniziale diraspatura (separazione acini dai raspi) e
conseguente pressatura soffice (separazione mosto dalla
buccia) in ambiente in atmosfera controllata e protetto da
rischi di ossidazione e proliferazione batterica. 1?
fermentazione con trasformazione del mosto in vino a
temperatura controllata tra i 14°-16°.

Con metodo Martinotti in autoclave dove avviene la 2°
fermentazione di almeno 75 gg.

Viene monitorato e gestito il processo fermentativo,
analizzando automaticamente |'evoluzione e dosando

nutrienti e ossigeno per avere i migliori risultati dal lievito.

2-3 settimane

Giallo paglierino brillante, con lievi sfumature verdoline.
Perlage fine e persistente.

Profumo intenso ed delicato, floreale e fresco e sentori di
mela verde ed agrumi.

Intenso ed elegante, leggermente minerale, con una
acidita equilibrata che dona longevita e freschezza.

Al retrogusto viene esaltata la nota floreale ed agrumata,

complesso ed elegante al palato.

11,5 % vol.

17 gr/l

11 gr/l

5,7 gr/l

3,20

Tappo in sughero

6°-8°C

In luogo fresco, al riparo da luce e fonti di calore.
Perfetto anche come aperitivo e fuori pasto.

Si accompagna egregiamente con piatti di pesce,
crostacei, minestre, carni bianche.
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TERRE

CARATTERISTICHE TECNICHE

ARTICOLO

Codice EAN

Unita di misura
Pezzi x imballo
Capacita

Peso Unitario
Gradazione Alcolica
Altezza bottiglia

Larghezza
IMBALLO

Codice EAN
Tipo

Peso

Cartoni x strato
Strati x pallet
Cartoni x pallet
Bottiglie tot. pallet
Altezza
Larghezza
Profondita
Pallet

Altezza pallet

BoMo S.r.l.
Via Negrisia 18, 31024 Ormelle (TV)

8032638939003
Bottiglia

6

0,750 Lt

1,490 Kg

11,5% Vol.
27,50 cm

10,30 cm

8032638935005
CARTONE

9,20 Kg

16

6

96

576

28,0 cm

29,5cm

20,0 cm

EPAL (80x120cm)
182 cm compreso EPAL
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