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DENOMINAZIONE

UVE
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SISTEMA DI ALLEVAMENTO

EPOCA DI VENDEMMIA

VINIFICAZIONE ED
AFFINAMENTO

GRADAZIONE ALCOLICA

CARATTERISTICHE
ORGANOLETTICHE

ACCOSTAMENTI
GASTRONOMICI

TEMPERATURA
DI SERVIZIO

PIAVE
DOC

MANZONI BIANCO - PIAVE DOC

INCROCIO MANZONI 6.0.13

I vigneti sono siti nel comune di Gorgo al 
Monticano i cui terreni sono di medio 
impasto

GUYOT

dal 10 al 25 settembre

la fermentazione alcolica viene 
condotta con lieviti selezionati ad una 
temperatura di 14-15 °C ed ha una durata di 
11-13 giorni. Il vino viene successivamente 
conservato sulle proprie fecce fini e 
quindi imbottigliato in primavera

13% VOL

ha un colore giallo paglierino carico, il 
profumo è assai elegante con note 
floreali e di miele mentre il gusto è 
caratterizzato dalla sostenuta 
alcolicità,  acidità e sapidità

piatti di pesce, verdure, carni bianche e 
formaggi freschi

11-13 °C

VINO BIANCO DAL COLORE GIALLO PAGLIERINO CARICO, 

BRILLANTE E CON RIFLESSI VERDOGNOLI. È CARATTERIZZATO 

DA UN PROFUMO FRAGRANTE CON SENTORI DI AGRUMI E NOTE 

FRUTTATE TIPICHE ED ELEGANTI DI FIORI BIANCHI. IL GUSTO SI 

PRESENTA DI GRANDE CORPO, SAPIDO E MOLTO PERSISTENTE. 

OTTIMO VINO DA TUTTO PASTO IN PARTICOLARE CON ANTIPASTI, 

PRIMI PIATTI IN GENERE E SECONDI A BASE DI PESCE, MA ANCHE 

CARNI BIANCHE, SALUMI E FORMAGGI. VA SERVITO FRESCO A 

TEMPERATURA DI CANTINA 11-13 °C.

MANZONI BIANCO


