CROTIN

VINO BIANCO FRIZZANTE

VITIGNO

Uvaggio di uve bianche autoctone aromatiche e neutre.

VINIFICAZIONE

Le uve sono raccolte a mano in cassette, vengono pressate intere ed il mosto inizia a fermentare
senza chiarifica, fermenta per 15 giorni a basse temperature. Si arresta la fermentazione con il
freddo quando il vino & quasi secco a circa 8 gr. litro di zucchero residuo. Nei primi mesi dell'anno
si imbottiglia senza chiarificanti, in modo che possa rifermentare naturalmente in bottiglia
nell'estate. La rifermentazione produrra un velo di fondo naturale in bottiglia. Durante il
successivo affinamento ogni mese si agitano le bottiglie per favorire la cessione delle fecce fini
al vino.

AFFINAMENTO

Solo acciaio in cantina e 12 mesi dopo la rifermentazione in bottiglia.

DEGUSTAZIONE

Giallo paglierino carico con riflessi verdolini, il vino presenta il naturale fondo di rifermentazione
in bottiglia, per questo pud non essere perfettamente limpido. Profumi floreali leggermente
aromatici, con note di lievito e fermentazione. Buona freschezza ed effervescenza.

ABBINAMENTI

Un vino bianco frizzante che si abbina all'aperitivo ed a primi piatti come il risotto salsiccia e noci
e sformati a base di verdure, come il radicchio o gli asparagi.

VINO FRIZZANTE
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