
Vino Spumante di qualità

Durella, Garganega

Veneto, Verona, Val d’Alpone 

100 hl

Spalliera Guyot con 7000 viti per 
ettaro

Manuale in cassetta 

fermentazione a temperatura 
controllata di 14-16°C

In autoclave sui lieviti per almeno 
3 mesi.

Colore giallo paglierino brillante, 

frutta a polpa bianca. Sapore 
asciutto, vivace, con piacevoli note 
fruttate.

Si accompagna bene a una varietà 
di piatti, in particolare ad antipasti 
e piatti di pesce.

40.000 bottiglie (750ml), 
6.000 magnum (1500ml)

12% 

6-8°C
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ALPONE
DURELLO BRUT


