Nebbiolo d’Alba Spumante Brut Rosé

Winobranie:

Tradyeyjny sbior I'QCZ}IY w mafe skrzynki o poj. 20

kg. w pierwszym tygodniu wrzeSnia.

Produkecja wina:

Lekko rozgniecione w catoSei winogrona.
Fermentacja moszczu bez maceracji skorek przez

15/20 dni w temperaturze kontrolowanej 16°C/18"C.

Metoda lSnienia:

Druga fermentacja. kiedy moszcz mniej lub mocniej
klarowny, zaczyna me@tnieC. pokrywa si@ o obfita
plang. 2eby Zatrymaé plané uiywa si@ urzddzenia
zwanego autoklawe. gdzie jest moZliwe utrzymac
wino pod ciSnieniem i nie uwoli€ dwutlenku wegla,
ktory si@ wytwarza w czasie procesu fermentacji.
Metoda ta zostata opatentowana w 1800 r. Przez
Pana Marinotti. genialnego winiarza w Piemoncie
ktory przyczynit si@ do waznego przetomu w

produkcji win musujacych.

Nebbiolo d'Alba
Spumante Brut Rosé

Tak jak w komedi romantycznej. powstaje Nebbiolo
Spumante Brut Rosé Pret-a-porter. SwieZy, pachnacy,
prawie chrupidcy. gdzie babelki taRcza radoSnie w

eleganckiej scenografi na roZowym tle.

Odmiana winoroSli : Nebbiolo

Producent i enolog : Gianluca Viberti przy wspbl’pracy z Lorenzo
Quinterno Quinterno

okreSlenie: Nebbiolo d’Alba DOC Spumante Brut Rose

Metoda: Marinotti 8/12 miesi@cy

Profil wina :

Color antyczny blado roZowy. perlage jest delik iy
i trwaty, bukiet kwiatowy. przypomina zapach | \
dzikiej roZy, owocowy z nutd kwiatow brzoskwinixg,
smak jest SwieZy i mi@kki ale jednoczeSnie
odczuwa si@ znacznd zt0ZonoS€ typowa dla wina | \
Nebbiolo. Picie tego wina jest przyjemnoScid dla “
podniebienia. Werwa wina Nebbiolo zdobywa
amatorow. smakoszy bgbelkow. Jest idealnym winem

do aperitivo pasuje do daf na bazie ryb. ale:jestz.. A

idealny do kazdego positku. szczegolnie w okresie
[GIANEUCA vio: |

letnim.

Dodatkowe informacje:

Dost@pny w butelkach 375 ml. i 750 ml.
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