
Uve
Spergola

Altimetria del vigneto
240 mt  

Tipologia del terreno 
Argilloso tendenzialmente calcareo

Resa per ettaro 
70 q.li  

Vinificazione
In bianco, pressatura soffice con
fermentazione a temperatura controllata

Presa di spuma 
Metodo Charmat

Gradazione alcolica
12% vol. 

Zucchero residuo
6 g/l

Colore
Giallo con riflessi dorati

Bouquet
Profumo delicato, fruttato con delle note di 
pera, lemongrass, fragrante e persistente

Gusto
Sapido con acidità ben equilibrata

Abbinamento
Ottimo abbinato a frutti di mare, tartare di 
pesce, pasta ripiena, formaggio stagionato 
come il Parmigiano Reggiano o un brie, o 
come aperitivo

Temperatura di Servizio
8-10° C

Scheda Tecnica

Scheda Organolettica
Colour
Golden straw yellow

Bouquet
Fragrant and long lasting smell of delicate 
fruit, whith notes of pear, lemongrass

Taste
Savory with good balanced acidity

Pairing
Excellent paired with seafood, fish tartare, 
stuffed pasta, aged cheese such as 
Parmigiano Reggiano or a brie, or as an 
aperitif

Serving Temperature
8-10° C

Technical Sheet

Organoleptic Characteristics

Types of grapes
Spergola

Altitude
240 m 

Soil type
Clay - calcareus

Yield per hectare
7000 kg

Vinification
White, with soft pressing  and
fermentation at controlled temperature

Sparkling process
Charmat method 

Alcohol content
12% vol. 

Residual sugar
6 g/l

Cadelvento
Colli di Scandiano e Canossa DOP

vino spumante brut
sparkling white wine


