Uve:

Vigne:

Vinificazione:

Maturazione:

Alcol: 13 % - Zuccheri residui: 13 g/l - Acidita titolabile: 6.5 g/l - pH:
3.15- Potenziale invecchiamento: 20 - 24 mesi

IrZdnolciiica
100% Pinot Nero

Vigneti di proprieta dei vignaioli di La Versa, con sele-
zioni clonali particolarmente adatte a dare basi-spuman-
te di pregio; le viti sono allevate a spalliera sulle colline
dell’Alta Valle Versa, su un suolo di origine sedimentaria
marina, con argille finissime. La resa media di uva per
ettaro e di 80 quintali.

Il mosto, dopo essere stato pigiato, sosta insieme alle
bucce per 8 ore a basse temperature (+ 6°), quindi si se-
para il mosto fiore che fermenta con lieviti selezionati,
a temperatura controllata (+ 18°). La cuvée rifermenta
in bottiglia nella primavera successiva alla vendemmia
grazie all'utilizzo di ceppi di lievito selezionati da La
Versa.

36 mesi dalla vendemmia e tre mesi in bottiglia dopo
la sboccatura.

. pe_rtagé :




