La explotacion agraria
CASCINA PIAN D'OR se desarrolla
en 20 hectareas de vinedos en el
Ayuntamientor de Mango entre
!anghe y Monferrato, en la region
de Piamonte. Las condiciones
climaticas tlplcas de esta pequena
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VARIEDAD DE VID: Moscato bianco 100%

GRADO ALCOHOLICO : 5 % Volumen

METODO DE VINIFICACION: La uva se somete a un delicado
prensado suave y el mosto que se obtiene se refrigeraa 0° C
ademas de trasladarlo a camaras frigorificas para evitar
fermentaciones no deseadas. Solo si el mercado lo solicita el
mosto se traslada a autoclaves de acero cuya temperatura esta
controlada y donde el mosto fermenta con la adicién de
levaduras seleccionadas. Alcanzados los 4,5 - 5 grados
alcohdlicos, la fermentacion se bloquea con una refrigeracion a -
3° C. La micro filtracion esterilizante abate posibles levaduras
restantesy el vino, puroy fresco, esta listo para ser embotellado.
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: Color amarillo
pajizo con reflejos verdosos, espuma blanca y persistente.
Agradable sabor dulce, fresco e intenso con delicado aroma
almizclefio tipico de la uva Moscato. Servir a 6-8 °C. en una
copa. Es un vino excelente para acompafar postres, sobre todo
pasteleria secay dulces de horno.

Serena

SWEET RED WINE
VARIEDAD DE VID: Moscato, Brachetto y Freisa
GRADO ALCOHOLICO: De 5 a 7% Volumen
METODO DE VINIFICACION: Las uvas se presionan y se
despalillan. Se lleva a cabo un maceramiento con cascaras
durante unas 24-36 horas para pasar después al prensado. El
mosto se refrigera, se filtra y se coloca en camaras frigorificas a
0° C para el almacenamiento donde se conserva hasta la
fermentacion en autoclave. Aqui se afiaden levaduras
seleccionadas y el vino se calienta hasta alcanzar los 5/7° C para,
después, bloquear la fermentacién con temperaturas hasta los -
3° C. “Serena” se filtra para abatir posibles levaduras y esta listo
para ser embotellado.
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: "Serena” es un
vino para consumir joven. Gracias a sus perfumes y a su ser
afrutado, es lo ideal para acompafar postres, sobre todo a base

de frutay para aperitivos.
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