RIF. NAT.

Vino rosato ottenuto dalla raccolta in cassetta di uve dolcetto e scaricate
in pressa pneumatica per ottenere il fiore della prima sgrondatura e poi
fatte fermentare a temperatura controllata.

Dolcetto in purezza (100% uve dolcetto selezionate).

Rosa cipria.

D1 frutta fresca.

Gradevolmente armonico, equilibrato.

ARFA DI PRODUZIONE : MOMEBARUZZO
TERRENO: SABBIOSO, ARGILLOSO
VENDEMMIA : MESE DI SETTEMEBEE
ROSATO METODO DI RACCOLTA: MANUALE IN CASSETTE DA 20 KGL'UNA
S .- iy TIPO DI SELEZIONE: MANUALE
ATIENDA VITIVENS TIPC DI VINIFIC AZIONE: A TEMPERATURA CONTROLLATA 18°C.-20° C.
A & URSCHELS TIPOLOGIA DI VASCA : ACCTAIO CON IMPIANTO REFRIGERANTE
MIORIRARLEEEY - TTALLA GRADAZIONE: 11 50%VOL.
15 TIPO D'IMBOTTIGLIAMENTO: STERILE
LUOGO DI STOCCAGGID IN LUOGO POSSIBILMENTE SCURO, SILENZIOS0O ED ARIEGGIATO
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 08°-10°C .(NON SERVIRE GELATO O TROPPO FREDDO)
BICCHIERE DI SERVIZIO: FLUTE

TEMPO DI OSSIGENAZIONE: 2/3 MINUTI FACENDO ROTEARE IL BICCHIERE

ABBINAMENTO: APERITIVO, ANTIPASTI E PIATTI A BASE DI PESCE
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