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Contenuto cl.75
75 cl. bottle 

Box 6 bottiglie - 7,9 Kg
Box 6 bottles - 7,9 Kg
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PINOT GRIGIO
I.G.T. DELLE VENEZIE
Vitigno derivante da mutazione gemmaria del Pinot nero. Vino prestigioso, 
ottenuto da uve Pinot Grigio prodotte nella zona del Piave, vinificate in bianco. 
È un vino sapido con acidità equilibrata e finale asciutto. È fruttato con sentore 
di mandorle tostate e fieno secco. Ottimo da aperitivo e con antipasti magri, 
piatti di carne e pesce.

VENDEMMIA: metà settembre

VITIGNI: Pinot Grigio

ZONA DI PRODUZIONE: San Polo di Piave (Treviso) Italia

TECNICA DI PRODUZIONE: l’uva vendemmiata a mano intorno alla metà 
di Settembre, viene diraspata e pressata in maniera soffice, il mosto viene 
lasciato fermentare a temperatura controllata

CONSERVAZIONE E AFFINAMENTO: L’affinamento avviene in acciaio

IMBOTTIGLIAMENTO: Dopo almeno 6 mesi

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

Colore: Giallo paglierino con riflessi dorati

• Profumi: profumo fruttato fine e delicato, con il trascorrere del tempo acquista 
sentori di frutta secca

• Sapore: Sapore asciutto, vellutato e armonico

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5%

ACIDITÀ: 5,2 per mille

ESTRATTO SECCO TOTALE: 21 gr/l

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10 °C.

Pinot Gris derives from gem mutation of Pinot noir. It is a sapid wine with well 
balanced acidity and dry end taste. Its flavour is fruity with hints of toasted 
almonds and straw. Excellent as an aperitif and with low fat entrees, 
meat and fish dishes.

HARVEST: mid September

VARIETY: Pinot Gris

PRODUCTION ZONE: San Polo di Piave (Treviso) Italy

PRODUCTION METHOD: the grapes are hand picked around mid September 
and then de-stemmed and soft pressed. The must ferments at controlled 
temperature.

STORAGE AND MATURATION: maturation takes place in steel

BOTTLING: after at least 6 months

CHARACTERISTICS:
Colour: Straw with golden highlights

• Fragrance: fine delicate fruity scents; with the passage of time nutty hints set in

• Flavour: dry, velvety and well-balanced

ALCOHOL: 12.5%

ACIDITY: 5.2 per mil.

TOTAL SOLIDS: 21 g/l

SERVING TEMPERATURE: 8-10 °C.

Gambrinus - Via Capitello 22 - 31020 San Polo di Piave (Treviso) Italia - tel. (+39) 0422 855246 - fax (+39) 0422 855044 - www.gambrinus.it - info@gambrinus.it
A CAMPAIGN FINANCED

IN ACCORDING TO
EC REGULATION N.1234/07
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