
 

 

  

 

 

 

PINOT GRIGIO DOC 
Un bianco fresco e piacevole, perfetto 
per i momenti informali e gli aperitivi. 

 
Vitigni 
Pinot Grigio  
 
Metodo di produzione 
La vendemmia inizia a inizio settembre. 
Dopo una pressatura soffice, il mosto 
fermenta in acciaio a 14–15°C. 
Il vino rimane sui lieviti per circa sei mesi 
prima dell’imbottigliamento.  
 

 
Note di degustazione 
Colore giallo paglierino. Profumi delicati di 
frutta fresca e fiori gialli. 
Al palato è fresco, vivace e piacevole.  
 
Abbinamenti 
Ideale per aperitivi, antipasti leggeri, piatti 
di pesce e formaggi giovani  

Titolo alcolometrico 
12,50% vol.  

Temperatura di servizio 
10°–12° C  

 


