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CORDERO DI MONTEZEMOLO

AUTESSA ALTA LANGA
ALTA LANGA DOCG

Denominazione Alta Langha DOCG
Varieta Pinot Nero in prevalenza e Chardonnay
Dosaggio Pas Dosé
Terreno Argillo-limoso, con medio scheletro
Vigneti nei comuni di Santo Stefano Belbo e Sinio
;?:‘: Altitudine 600 msim

Formato disponibile (L) 0.75

Vinificazione: raccolta a mano. Pressatura soffice dei grappoli interi ed
in piccola parte diraspati. lllimpidimento del mosto e fermentazione
alcolica per circa 30 giorni a bassa temperatura in vasca di acciaio inox
e in minima parte in vecchie barriques di rovere francese.

Presa di spuma in primavera, successiva alla raccolta; riposo sui lieviti
del vino rifermentato in bottiglia per un periodo che varia trai 48 e i 60
mesi circa.

Degorgement e colmatura con liquer d'expedition a base dello stesso
vino e breve riposo in bottiglia qualche mese prima della
commercializzazione.

Caratteri organolettici: colore giallo dorato, brillante. Profumi delicati
ma intesi di pesca, albicocca, prodotti da forno, fiori secchi e miele.
Perlage fine e delicato con buona acidita e basso contenuto zuccherino
(1-2 g/1)

Longevita: vino adatto ad un consumo giovane, ma ottimo anche dopo
qualche anno.
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