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NATURA DEL TERRENO
Marnoso-arenaceo in collina, ghiaioso 
in pianura, dà vini minerali ed equilibrati. 

VINIFICAZIONE/FERMENTAZIONE
Vinificazione in bianco con pressatura 
soffice. Prima fermentazione in acciaio, 
seconda fermentazione in autoclave 
con permanenza sui lieviti per 1 mese.

DATI ANALITICI
Alcol: 11 %vol . 
Contiene solfiti

TEMPERATURA DI SERVIZIO
8 - 10° C

CARATTERE
Fresco e piacevolmente fruttato, questo 
spumante offre delicati aromi di agrumi e 
fiori bianchi. Il suo perlage fine e persistente, 
combinato con un’acidità equilibrata, 
gli conferisce un carattere morbido e di 
facile beva. Elegante e rinfrescante, è un 
vino versatile, ideale per ogni occasione e 
perfetto sia per momenti informali che per 
abbinamenti raffinati.

ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI
Il Violino Cuvée, con il suo profilo fresco e 
fruttato, è perfetto non solo come aperitivo, 
ma anche durante un pasto leggero. Si abbina 
splendidamente con antipasti di pesce 
come carpaccio, tartare e crostacei, così 
come con insalate fresche, verdure grigliate 
e finger food eleganti. Ideale con piatti di 
pasta o riso delicati come risotti primaverili 
o spaghetti con le vongole. Il suo perlage 
fine e l’acidità rinfrescante lo rendono anche 
un abbinamento eccellente con cucine 
etniche leggermente speziate, come i piatti 
giapponesi o thailandesi, garantendo sempre 
equilibrio e armonia al palato.

Fresco, fruttato ed elegante, con bollicine fini e acidità 
bilanciata. Facile da gustare in ogni momento.

VIOLINO
CUVÉE


