
VINO BIANCO FRIZZANTE
NON FILTRATO
BIOLOGICO

Colore

Perlage

Profumo

Sapore

Gradazione Alcolica

Residuo zuccherino

Acidità totale

pH

Estratto secco

Pressione

Abbinamenti

Temperatura di servizio

Conservazione

Nella lista dei vini

Giallo dorato opaco

Vivace e persistente

Fiori e di frutta a polpa gialla, note agrumate
fresche, dal cedro alla scorza d’arancia

Fresco, sapido e minerale

11,0 % vol

0 g/l

5,5 g/l

3,30

19 g/l

2.5 bar

Ideale come aperitivo o per un brindisi speciale

6 °C

In un luogo fresco, asciutto e buio
evitare lunghe soste in frigo

"Fotonico"
Vino bianco frizzante non filtrato - biologico
Borgoluce - Susegana (Treviso)

SCHEDA TECNICA

_IT

NOTE DI PRODUZIONE

Vitigni

Ubicazione dei vigneti

Altimetria media dei vigneti

Esposizione dei vigneti

Tipo di terreno

Clima

Sistema di allevamento

Raccolta delle uve

Vinificazione

Selezione di uve coltivate in vigneti di proprietà

Susegana

50–100 metri s.l.m.

Ovest, Sud-Ovest

Sciolto e calacareo con presenza di scheletro

Temperato, con estati calde ma non troppo afose
escursione termica media annua di 20-21 °C

Doppio Capovolto / Sylvoz

Seconda decade di settembre

Spremitura delle uve intere ed estrazione
del mosto fiore. Affinamento sui propri lieviti
fino a primavera. Dopo la fase di imbottigliamento
svolge la rifermentazione spontanea in bottiglia. 
Questo genera un leggero deposito (fondo)
costituito esclusivamente da lieviti naturali.
Affinamento in bottiglia per 8/10 mesi

0,75 L

Ribelle per natura
[fo•to•ni•co – da fotone dal greco phòs: luce]

Un vino frizzante non filtrato e succoso.
I lieviti, rimanendo in sospensione, conferiscono
al prodotto il caratteristico aspetto velato.
È un vino che parla della nostra terra ed è il modo
più vero e diretto per raccontare il territorio.

BORGOLUCE  Località Musile 2 – 31058 Susegana (TV) Italia

t. +39 0438 43 52 87 – borgoluce@borgoluce.it | borgoluce.it


