ORANGEE - ROSATO METODO
CLASSICO BRUT
MILLESIMATO

DENOMINAZIONE:

Denominazione di orisine controllala

NOTE SENSORIALI:

Rosalo scarico, ineitante alle vista, dalla spuma
cremosd, con perlage vispo ¢ fine. Nole di licvito
e di crosta di pane si_fondono con aceenni minerali
¢ dt paetra focara, per chiwdere con aceenni di frulla
Sresca, In bocea la bollicina ¢ croccante e avvoloende,
Finale lungo, nervoso ¢ fiesco.

ALCOOL:
12-13 % val,
ZUCCHERI RESIDUI: 7 g1

ACIDITA TOTALE: 7.5 o1
ABBINAMENTIL: Da abbinare a coguillage

o croslacer cruedi

TEMPERATURA DI SERVIZIO: Sewiie o 1250

ALLEVAMENTO:
Pergola Canavesana e contiospallicra

POTATURA: Tradizionale con tie capi a frutio ¢ guyol
DENSITA DI IMPIANTO: 2000 piante/ Ha
TERRENOQ: Cinitaloso, acido

TERRITORIO: Morenico

ALTITUDINE: 570 1 sul livello del maie

VITIGNO:

Barbera. Nebbiolo,
Neretto, Freisa

RACCOLTA: fuizio settembne
LAVORAZIONE: Imficazione in biawico
FERMENTAZIONE: femperatura controllataa 1650

\E

PESO: CAPACITA:
1,8 kg 0,75 lt AFFINAMENTO: fn acciato si liecili per 3 resi
TIRAGGIO, PRESA DI SPUMA: Seconedo metode
dradizionale, in hottiglia

AFFINAMENTO: Sie drevati pev 650 wmest in hoitiglia

I iy & conferiscile in modo cormetto.




