La Versa utilizza una cuveé composta da Chardonnay e una piccola
percentuale di Pinot Nero per produrre un Brut di notevole fragranza, con il
metodo di rifermentazione in grandi recipienti (Metodo Martinotti).

Schcda
8] 85% Chardonnay; 15% Pinot Nero

Vigne di proprieta dei vignaioli di La Versa; le viti sono
allevate a spalliera sulle colline dell’Alta Valle Versa, su
un suolo di origine sedimentaria marina caratterizzato
da argille finissime. La resa media di uve per ettaro & di
90 quintali.

Vinificazione: “In bianco” con pigiatura soffice e fermentazione
controllata; la presa di spuma avviene in autoclave, con

ceppi di lieviti esclusivi di La Versa.

Maturazione; 6 mesi sui lieviti.

- Caratteristiche: - Spuma bianca briosa; perlage sottile e continuo; colore
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Alcol: 12 % - Zuccheri residui: 10 g/l - Acidita titolabile: 6,0 g/l - pH:
3.15 - Potenziale invecchiamento: 18mesi - Dati pallettizzazione:
ctx6 (Imballo), 18 ct (Strato), 90 ct (Pallet) - Codice prodotto: 10067




