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Ancitta

"A" BRUT Rose

100% Pinot Nero - Metodo Classico

Ottenute da uve Pinot Nero, spumante di colore rosato dal perlage fine
ed elegante. In bocca risulta particolarmente fresco grazie alla
gradevole effervescenza e all’acidita, secco ed equilibrato. Gradevole
come aperitivo ed idoneo a tutto pasto. Va servito alla temperatura di

5°-6°C

CLASSIFICAZIONE VINO SPUMANTE DI QUALITA

AREA DI PRODUZIONE | VERONA

LOCALITA CADELLORA VILLAFRANCA DI VERONA
VITIGNI PINOT NERO 100%

SISTEMA DI

ALLEVAMENTO GuYoT

IMPIANTO VIGNETO 2008

PRODUZIONE PER 70 Q.LI

ETTARO

TIPO DI TERRENO ALLUVIONALE CON PRESENZA DI SCHELETRO

VENDEMMIA LE UVE VENGONO RACCOLTE A MANO E
POSTE IN CASSETTA

VINIFICAZIONE L’UVA INTERA VIENE PRESSATA IN MODO
SOFFICE.

FERMENTAZIONE IL MOSTO, DOPO RAFFREDDAMENTO E

DECANTAZIONE, FERMENTA IN ACCIAIO
LENTAMENTE A TEMPERATURA

CONTROLLATA
AFFINAMENTO IN ACCIAIO CON LIEVITI IN SOSPENSIONE PER
6 MESI
PRESA DI SPUMA METODO TRADIZIONE DI FERMENTAZIONE IN

BOTTIGLIA DOPO | 6 MESI DI AFFINAMENTO
CON MANTENIMENTO DEI LIEVITI IN
BOTTIGLIA PER 24 MESI

SBOCCATURA AVVIENE DOPO ALMENO 18 MESI DI
CONTATTO CON | LIEVITL.

CONTENUTO ALCOLICO |12,5 Vol
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