Prle Marina

Vino Spumante Brut
Terre Siciliane Bianco
Indicazione geografia tipica

Afrodite

Il giorno della sua nascita I'Olimpo fece una
festa e tutti gli Dei si stupirono all'apparire di
tanta bellezza...

Afrodite

On the day of her birth Olympus had a

party and all the gods were mesmerized before
such beauty...

VISTA
Veste paglierino brillante solcata da un
elegante perlage.

OLFATTO
Fine, con sottile aromaticita, nuance di erbe
aromatiche e delicate fragranze.

GUSTO
Fresco, con una piacevole scia sapida per un
appagante finale che invita alla beva.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Ideale come aperitivo, legumi secchi fritti,
Pesce crudo, Linguine all'astice.

COLOUR
Brilliant straw color furrowed by an elegant
perlage.

BOUQUET
Fine, slightly aromatic on the nose, with
nuances of aromatic herbs and delicate
fragrances.

FLAVOUR
Fresh, with a pleasant savory wake for a
satisfying and inviting finish.

WINE PAIRINGS
Ideal as an aperitif, fried pulses, raw fish,
linguine with lobster.

scheda tecnica
technical chart

Variety
100% Moscato Bianco di Noto

First year of production
2016

Number of bottles produced
8.000

Area of production
Noto (Syracuse)

Altitude
50 meters above sea level

Soil
calcareous, fine texture

Yield per hectare
10.000kg, 1.7 kg per vine

Planting density
4.800 vines per hectare

Vine training system
counter-espalier with guyot
pruning

Harvesting
first decade of August
hand-harvesting

Vinification

Soft pressing of whole grapes
harvested by hand and use of only
free-run must, ageing on
fermentation yeasts

Fermentation temperature
temperature in steel vats at 26°C

Sparkling process

In stainless steel tanks for 90
days. Ageing in bottles for 3
months

Alcohol content
12.00%

Total acidity
570¢g/

Ph
340

Residual sugars
6gr/l

Service temperature
6°C

Storage

bottles should be placedin a
horizontal position at a
temperature between 8-10°C.

Varieta
100% Moscato di Noto

Prima annata di produzione
2016

Numero di bottiglie prodotte
8.000

Comune di produzione
Noto (Siracusa)

Altimetria
50 metri s.I.m.

Terreno
calcareo con tessitura fine

Resa per ettaro
100 q.li - 1,7 kg per pianta

Densita di impianto
4.800 piante per ettaro

Allevamento
controspalliera metodo guyot

Epoca di vendemmia
| decade di agosto
raccolta a mano

Vinificazione

pressatura soffice di uve intere
raccolte a mano e utilizzo di solo
mosto fiore, affinamento sui lieviti di
fermentazione

Temperatura di fermentazione
26°C

Spumantizzazione
In autoclavi di acciaio per 90 gg,
affinamento in bottiglia per 3 mesi

Gradazione alcolica
12,00% vol.

Acidita totale
5,70¢g/l

Ph
3,40

Zuccheri residuo
6 gr/l

Temperatura di servizio
6°C

Conservazione

le bottiglie vanno conservate in
posizione orizzontale a temperatura
8-10°C.
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