Le radici, che parlano di famiglia, di origine e di nutrimento. Il =

Natus, un 'nuovo nato', nella famiglia allargata della Garganega. i
Un etichetta con una texture di rilievo, che rispecchia il carattere 4 [’
di spessore del vino, dato dalla lunga permanenza di quaranta P b
mesi sui lieviti. % g lf

e Uve: 100% Garganega

@ Denominazione: Soave DOC Classico Spumante
e Terreno: Basalto Lavico

@ Alcool: 12 %

® Servizio: 6-8 C°

e Formato: 6/750ml

Vinificazione

Garganega in purezza, Natus & un vino Soave DOC Spumante
Metodo Classico.

L'uva raccolta a mano in cassette di plastica viene diraspata e
trasformata in mosto tramite pressatura soffice.Natus viene
fermentato ad una temperatura controllata trai 16 ai 18°in
serbatoi di acciaio inox dai 12 ai 18 mesi a contatto con le fecce
fine. Durante la seconda fermentazione in bottiglia, il vino
prosegue la maturazione sui lieviti per altri quaranta mesi per
raggiungere la piena maturazione.

Note di degustazione

Natus spiccato prfumo di miele millefiori, con note balsamiche e
fume. La permanenza di 40 mesi sui lieviti, origina un perlage fine
e persistente che esalta la mineralita del terreno e allo stesso
tempo conferisce un caratttere elegante e delicato a questo
meraviglioso Soave Metodo Classico.
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