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UVE  Pino Grigio
PRODUTTORE Elvira - Società 
Agricola Semplice
ORIGINE VIGNETO Val Liona (VI)
loc. San Germano dei Berici 
ALTIMETRIA 250 m s.l.m. 
TERRENO 
argilloso marnoso, poco profondo 
su roccia bianca calcarea, ricco di 
scheletro, non irriguo. Poco declive, 
sulla sommità della collina
con esposizione a Ovest, ben esposto,
molto ven�lato.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO              Cordone
speronato 
DENSITÀ DELLE VITI 4600 ceppi/ha
ANNO IMPIANTO 2007

VINIFICAZIONE 

CARATTERITICHE CHIMICHE 
Titolo Alcolometrico  12,35 %vol 
Zuccheri residui  0,2 g/l
Acidità totale 5,4 g/l 
Acidità vola�le 0,46 g/l 
Anidride solforosa totale 26 mg/l
Pressione 2,5 bar

CARATTERISTICHE 
ORGANOLETTICHE

RAMATELLO Colfondo
ROSATO FRIZZANTE IGT VENETO
VENDEMMIA 2017

Vino Biologico
Organismo di controllo  
autorizzato dal MIPAAFT: IT BIO 006  
Agricoltura ITALIA  
Operatore Controllato n° E052 

Solo lievi� indigeni, poca solforosa 
all’inizio della fermentazione,  breve 
conta�o con la buccia, permanenza 
sulle fecce fini per tu�o l’inverno.
In primavera, alla ripresa e stabilizza-
zione delle temperature, ammos�a-
mo le nostre uve appassite 
(Garganega), quindi il mosto viene 
aggiunto alla base e poi imbo�gliato 
per al presa di spuma in bo�glia, che 
avviene per fermentazione spontanea 
senza alcuna altra aggiunta di 
sostanze estranee.
Tappatura a corona, non sboccato, 
sulle spoglie dei lievi� - col fondo.

Colore ramato  con riflessi aranciati, 
presenta il caratteristico fondo dato 
dalle spoglie dei lieviti che hanno 
rifermentato in bottiglia.
Al naso, lievi richiami di crosta di pane 
dati dai lieviti, ma prevale il frutto con  
note di pera e agrumi, ma anche fiori 
di sambuco.
Persistente e salino è un vino pieno, 
con bollicine fini, è un frizzante da 
tutto pasto che giova all’abbinamento 
di risotti e carni bianche, ottimo con 
formaggi freschi.
Servire freddo, scaraffato se lo si 
gradisce limpido, versandolo 
lentamente senza mescolare il fondo, 
oppure intorbidito prima della 
stappatura per apprezzare
la morbidezza e la cremosità dei lieviti


