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Chardonnay Frizzante

FRADEI

Vitigno: Chardonnay
Periodo di maturazione: meta settembre

Vinificazione: diraspatura con successiva macerazione
a freddo per un breve periodo. Fermentazione alcolica
a temperatura controllata in piccoli serbatoi in inox.
Fermentazione malolattica non svolta. Affinamento in
bottiglia di almeno 6 mesi prima della
commercializzazione.

Colore: Colore giallo paglierino con riflessi verdognoli.

Note di degustazione: Profumi di fiori
bianchi, note di agrumi e frutti esotici.
Sapore fresco ed armonico, retrogusto
intrigante e persistente.

Abbinamenti: ottimo con antipasti, primi
piatti freschi e risotti. Consigliato per
accompagnare carne bianca, pesce e frutti di
mare.
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