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Ribolla jaune

BRUT

eee RAISINS
e Ribollajaune

9 TERROIR
>< Terrain plat, avec une forte présence de

squelette, sableux et perméable

()’) VINIFICATION
Premiére fermentation en cuves d'acier a

une température contrdlée de 14-16°C.

LAFABRICATION DEVE

m] Méthode Charmat, seconde fermentation en
autoclave pendant plus de 90 jours
a une température controlée de 13-14°C

LE RAFFINEMENT EN BOUTEILLE
De 1 a 3 mois

GRADATION
/d 12 % vol.

NOTES DE DEGUSTATION

? Robe jaune paille. Aréme intense aux notes de
rose blanche. Perlage fin et persistant. Saveur
fraiche et minérale, longue finale.

6°C-8°C

CAPACITE

0,75L
COMBINAISONS
@

Excellent 4 Fapéritif, avec des entr

Coop Pra'della Luna sa
Via 8 marzo, 3
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