\Qh ﬁGJJ/
S

CASAMIGLIO

LA PIOPPA

Gutturnio Frizzante
D.OC.

Gradazione alcolica: 12,5% vol.

Uve e percentuali: 60% Barbera 40% Bonarda
Tipologia del terreno: limoso-argilloso

Sistema di allevamento: Guyot

Numero ceppi per ettaro: 4000 Ha

Resa per ettaro in quintali: 100 g.li/Ha

Epoca vendemmia: fine settembre/inizio ottobre
Vinificazione Maturazione Affinamento: le uve

Barbera e Bonarda vengono vinificate
separatamente poiché la maturazione avviene in

tempi diversi. Dopo I'assemblaggio si effettua la
rifermentazione in vasche d’acciaio inox. La presa
di spuma si svolge in autoclave

Colore: rosso rubino

Profumo: fruttato, vinoso

Sapore: asciutto e vellutato

Temperatura di servizio: 14-18°C

Abbinamenti: salumi, formaggi giovani, primi
piatti

Az. Agricole Casamiglio - La Pioppa
Societa Agricola S.S.

Localita' Casamiglio 222 Fornello - 29010 Ziano Piacentino (PC)
Telefono e fax: 0523 865845 -Web: www.lapioppavini.it



