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MONTECALVO VERSIGGIA - ITALIA

OLTREPO PAVESE METODO
CLASSICO PINOT NERO
DOSAGGIO ZERO ROSE CUVEE
2013

TIPOLOGIA: DOCG Rosato Metodo Classico

BOTTIGLIE: 1000

ALCOL: 12 % vol.

PREZZ0 INDICATIVO IN ENOTECA: £ 38

VITIGNL: Finot nero 188%

RESA/HA: 100

CEPPI/HA: 4500

ALLEVAMENTO: guyat

TIPOLOGIA DEL TERREND: calcareo argilloso

VENDEMMIA: manuale in cassette, anticipata primi di agosto
CERNITA/SELEZIONE GRAPPOLL: i

FERMENTAZIONE: acciaio 90%, legno di rovere 18%
TEMPERATURA CONTROLLATA: &

LIEVITI SELEZIONATI: &

VINIFICAZIONE SEPARATA DEI MOSTI: &

FERMENTAZIONE MALOLATTICA: Mo

AFFINAMENTO: 98 mesi sui lieviti, 3 mesi in bottiglia dopo la

shoccatura
S0z 100
RESIDUD ZUCCHERIND (G/L): 2

OLTREPO PAVESE METODO
CLASSICO PINOT NERO EXTRA
BRUT ROSE NOREMA 2018

TIPOLOGIA: DOCG Rosato Metodo Classico
BOTTIGLIE: 3.000
ALCOL:12 % vol.
PREZZ0 INDICATIVO IN ENOTECA: € 30
VITIGNI: Pinot nero 100%
RESA/HA: 100
CEPPI/HA: 4000
ALLEVAMENTO: guyot
TIPOLOGIA DEL TERRENO: argilloso
VENDEMMIA: manuale in cassette, anticipata inizio agosto
CERNITA/SELEZIONE GRAPPOLL: Si
FERMENTAZIONE: 90% acciaio. 10% in legro di rovere
TEMPERATURA CONTROLLATA: Si
LIEVITI SELEZIONATI: Si
»HIMIEICAZIONE, SEQORATA NS, MOSTY, <
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: No

AFFINAMENTO: 30 mesi sui lieviti, B mesi in bottiglia dopo la
sboccatura
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CALATRONI
GUIDA METODO CLASSICO BRUT PINOT
X(I)IZIZDIIIS NERO PINOT 64 CUVEE 2017

TIPOLOGIA: V50 Bianco Metodo Classico
. BOTTIGLIE: 6.000
CALI#:TR.’ONI . ALCOL: 12,5 % vol.
Pt PREZZO INDICATIVO IN EMOTECA: € 22
e VITIGNI: Pinot nero 100%

RESA/HA: 100
CEPPI/HA: 4500
ALLEVAMENTO: guyot
TIPOLOGIA DEL TERRENO: calcareo argilloso
VENDEMMIA: manuale in cassette, anticipata inizio agosto
CERNITA/SELEZIONE GRAPPOLI: Si
FERMENTAZIONE: acciaio 30%, legno di rovere 10%
TEMPERATURA CONTROLLATA: Si
LIEVITI SELEZIONATI: Si
VINIFICAZIONE SEPARATA DEI MOSTE: Si
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: No

AFFINAMENTO: 36 mesi sui lieviti, B mesi in bottiglia dopo la
shoccatura

METODO CLASSICO DOSAGGIO
ZERO PINOT NERO POGGIO DEI
DUCA 2016

TIPOLOGIA: VS0 Bianco Metodo Classico
c AL.;Rf IEO NI BOTTIGLIE: E0D
1O DEL ALCOL:12.5 % vol.
- ":';';J" — PREZZ0 INDICATIVO IN ENOTECA: € 27

VITIGNI: Pinot nero 100%
RESA/HA: 100
CEPPI/HA: 4500
ALLEVAMENTO: guyot
TIPOLDGIA DEL TERRENQ: calcareo argilloso
VENDEMMIA: manuale in cassette, anticipata inizio agosto
CERNITA/SELEZIONE GRAPPOLL: Si
FERMENTAZIONE: 80% acciaio, 10% in legno di rovere
TEMPERATURA CONTROLLATA: Si
LIEVITI SELEZIONATI: Si
VINIFICAZIONE SEPARATA DEI MOSTI: Si
FERMENTAZIONE MALOLATTICA: No

AFFINAMENTO: 48 mesi sui lieviti, B mesi in bottiglia dopo la
sboccatura
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