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 M O M A  S P U M A N T E
PPIIGGNNOOLLEETTTTOO  DDOOCC  SSPPUUMMAANNTTEE  

VINIFICATION 
Pressage doux et fermentation à tempèrature 

contrôlée de 16°C.

    SOIL

 Argileux et calcaire.

RENDEMENT PAR L'HECTARE 

10 t.

AGE MOYEN DES VIGNOBLES  

                15 ans

DEGRÉ D'ALCOOL 

             12% du vol.

 ÉCLAIRAGE 

    RAISIN

100% Pignoletto

GOÛT 

  Au palais, il est subtil, délicat, doté d'une 
agréable fraicheur.  

ACCOMPAGNEMENT

Parfait avec  hors-d'œuvre et des 
entrées légeres à base de poisson 

ou de viandes blanches, des 
fromages frais et crémeux. Idèal en 

apèritif.

FORMATS DISPONIBLES 

0,750 l. 

TEMPÉRATURE DE SERVICE

6  °C

COULEUR

Jaune paille clair, perlage fin et 
persistant. 

BOUQUET

Intense de fleurs blanches avec 
une note élégante de pomme 

Golden.  

   Selon le méthode Charmat. La cuvèe de Pignoletto
 fermente une deuxiéme fois en autoclave à une 

température  contrôlée de 15°C pendant 30 jours.
Il est ensuite élevé sur lies pendant environ 120 jours.
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M O M A  S P U M A N T E
PPIIGGNNOOLLEETTTTOO DDOOCC SSPPUUMMAANNTTEE

VINIFICAZIONE

Pressatura soffice e fermentazione a temperatura 
controllata di 16°C.

TERRENO

Argilloso e calcareo

RESA PER ETTARO

100 q.li

ETÀ MEDIA DEI VIGNETI

15 anni

GRADAZIONE ALCOLICA

12% vol.

  SPUMANTIZZAZIONE

Mediante “metodo Charmat”. La cuvée di Pignoletto 
rifermenta in autoclave a una temperatura controllata 

di 15°C per 30 giorni circa. Segue affinamento sui 
lieviti per 120 giorni circa.

UVE

100% Pignoletto 

COLORE

Giallo paglierino chiaro, perlage 
fine e persistente. 

BOUQUET

Intenso bouquet di fiori bianchi 
con una elegante nota di mela 

Golden.

GUSTO

Al palato è sottile, delicato, dotato 
di una piacevole freschezza.

ABBINAMENTO

Perfetto per antipasti  e primi piatti 
leggeri a base di pesce, formaggi 
freschi e cremosi. Ottimo come 

aperitivo. 

FORMATI DISPONIBILI

0,750 l

TEMPERATURA DI 
SERVIZIO

6  °C
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