Ribot spumante brut

FATTORIA LA LLOGGIA « 88«

RIBOT SPUMANTE BRUT
VIN MOUSSEUX BRUT

Cépages:
70% Pinot bianco, 30% Trebbiano et Malvasia.
Notes de dégustation:
Couleur jaune paille, sec, goQt frais et moelleux. Perlage fin
et dense.
Vinification:

Les raisins sont égrappés et pressés tres doucement. Le
modt sans les pellicules est refroidi a une température de
15°C pour favoriser la clarification naturelle. Il est mis
ensuite en cuve pour la fermentation alcoolique. Puis, le vin
de base est gardé en cuve close pour la prise de mousse
d’aprés la méthode Charmat longue. Aprés la mise en
bouteilles, le vin s’affine sous verre pendant au moins quatre
mois.

Degré alcoolique: 12%.

Vous trouverez cette page sur Internet a I'adresse http://www.fattorialaloggia.com/ribot_fr.htm
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