
Caramia Spumante 
BRUT NATURE

Zona di  produzione
Coll ine della  Valle  D’ Itria

Vitigni
Verdeca e  Bianco D’Alessano

Sistema di  a l levamento

Cordone speronato

Epoca di  vendemmia
Prima decade di  settembre

Vinificazione
Le uve vengono sottoposte a  diraspatura e  a  una soffice  

pigiatura degli  acini .  I l  mosto fermenta a  una temperatura 

controllata di  16-18°C

Affinamento
I l  vino base rifermenta in bottigl ia  e  affina sui  l ievit i  per  24 

mesi

Colore
Giallo  paglierino con rif lessi  leggermente verdognoli  e  spuma 

bianca vivace e  "Perlage"  f ine e  persistente

Profumo
Al naso prevalgono le  sensazioni  f loreali  con caratterist iche 

note fruttate  e  del icati  sentori  di  crosta di  pane

Sapore
Pieno,  complesso,  sapido ed equil ibrato,  con una nota acidula 

delicata e  gradevole

Temperatura di  servizio
6-8°C

Grado alcol ico
12% Vol

Abbinamento
Ottimo come aperit ivo o  in abbinamento con antipasti  di  pesce,  
crostacei  o  primi piatti  di  mare
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