Piemonte DOC
Brut

Denominazione: D.O.C.

Vitigno: Come da disciplinare

Metodo di coltivazione: Guyot

Esposizione Vigneto: Nord

Altitudine: 180 m.s.l.m.

Composizione terreno: Colline morbide di origine pleistocenica attribuite al
periodo fluviale.

Vendemmia: La vendemmia avviene la seconda settimana di settembre. Le
uve sono raccolte a completa maturazione con un perfetto equilibrio tra
zuccheri e acidita

Vinificazione: Delicata pigia-diraspatura e pressatura soffice. Vinificazione
in autoclave a temperatura controllata tra 15° e 18° C. Metodo Martinotti

Affinamento: In autoclave sui propri lieviti.

Descrizione: Uno spumante dal perlage elegante, lento e persistente che crea
una piacevole corona di bollicine. 1l colore ¢ giallo paglierino. Al naso colpisce
per il suo bouquet netto e fruttato. In bocca ¢ fine, delicato, fine e persistente.

Potenziale d’invecchiamento: 3/4 anni
Temperatura di servizio: 6/3 °C
Formato: 0,751

Chiusura: Tappo tecnico

ANALISI CHIMICHE

Alcol 12,00% Vol.
Acidita totale 5,09 g/1
Acidita volatile 0,24 g/
pHl 3,37
Zuccheri 1,00 g/1
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