Carpe Diem - Cogli I’ Attimo

MOSTO PARZIALMENTE FERMENTATO BIANCO

VITIGNO

Moscato in purezza, (100% di uva Moscato Bianco).

COLORE

Giallo lievemente paglierino.

BOUQUET

Sentori di frutti freschi e di salvia. Armonioso e di buona persistenza.

GUSTO

Gradevolmente e armoniosamente dolce e fragrante
con buona persistenza.

AREA DI PRODUZIONE : MOMBARUZZO (ASTI)

DENOMINAZIONE : M.PFBIANCO

TERRENO : SABBIOSO , ARGILLOSO

VENDEMMIA : INIZIO MESE DI SETTEMBRE

METODO DI RACCOLTA : IN CASSETTA DA KG. 20

TIPO DI SELEZIONE : MANUALE

TIPO DI VINIFICAZIONE : TEMPERATURA CONTROLLATA (18°-20° C.)
TIPOLOGIA DI VASCA: ACCIAIO CON IMPIANTO REFRIGERANTE
LUOGO DI STOCCAGGIO : IN LUOGO POSSIBILMENTE SCURO , SILENZIOSO E ARIEGGIATO
GRADAZIONE : 5.50% VOL.

INVECCHIAMENTO : MAX. 10 MESI DALLA SUA MESSA IN BOTTIGLIA

TIPO DI IMBOTTIGLIAMENTO : STERILE
TEMPERATURA DI SERVIZIO :  6°-8° C.
BICCHIERE DI SERVIZIO : FLUTE
TEMPO DI OSSIGENAZIONE : ~ 2/3 MINUTI

IDEALE CON TORTE E PASTICCINI “CARPE DIEM” E’ IL COMPAGNO IDEALE
PER BRINDARE ALLE FESTE.
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