ALGHERO TORBATO SPUMANTE BRUT METODO CLASSICO DOC
OSCARI

SELLA&MO

Uvaggio Torbato 100%

Origine  Alghero

Sistemi d’allevamento  Pergola sarda - Cordone speronato

Densita d’'impianto 4000 ceppi/ha

Resa 100 q.li/ha

Eta media delle viti 23 anni

Pressatura soffice; decantazione statica a freddo;
Vinificazione inoculo con lieviti selezionati;
fermentazione in acciaio inox
Rifermentazione in bottiglia, un anno
di permanenza sui lieviti

Affinamento

Fermentazione malolattica No

-

Grado alcolico
N

uccheri residui

dita totale

0 tico piu ampio, O e setoso. orbato vie

preziosito dalla rifermentazione in bottiglia. Un Metodo Classico con un

anno di permanenza sui lieviti, che mantiene percio ben espresse freschez-

za e immediatezza, con un naso spiccatamente floreale con sensazioni di
biancospino e fiore di arancio e una bocca dal perlage fine e brioso, ampio,
deciso e assertivo, dal finale armonico e coerente, compatto e verticale.
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