MONTALVIN

RIBOLLA DI OSLAVIA 2016 PRIMOSIC
Collio Goriziano DOC
Spécialité par lot NOUVEAUTE
Région : Vénétie Julienne VIN NATURE
_ _ ET ORANGE
Cépage : Ribolla Gialla

Elaboration : Les raisins trés mars, cueillis & la main dans
des caisses, sont égrappés et placés dans des
cuves ouvertes, ou la fermentation commence
avec des levures indigénes, sans sulfites, et
avec de fréquents pigeages. Le modt reste en
contact avec les peaux pendant 4 semaines
sans contréle de température. Le modt est
ensuite séparé des peaux et placé dans de
grands flts de chéne slavon (1500 litres) pour
poursuivre la fermentation. L'élevage sur lies
fines dure 24 mois pendant lesquels le vin
achéve la fermentation malolactique. Apres la
mise en bouteille, qui a lieu sans filtration
stérile, le vin est vieilli en bouteille pas moins v
de 12 mois.

Dégustation : Couleur ambrée intense. Caractéristiqgue et
séche, la fragrance évoque les fleurs d'acacia,
le thé vert, I'écorce d'orange amere, la PRIMOSIC
mandarine confite et les fruits secs. La bouche
rappelle le noyau d'abricot et la pulpe de
chataigne, avec une sensation minérale
omniprésente et un arriere-godt persistant.

Taux d’alcool : 14%/Vol.

Code : 14716333 bicchieri

Prix : 49,75% 000

Prix Licenciés : 44,49% Ll

uve:e 5 Grappoli di BIBENDA
FETFT
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