METODO CLASSICO
GENERICO

1. Raccolta
anticipata a mano
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2 - Pressatura leggera
e prima fermentazione
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4 « Seconda fermentazione
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5 - Remuage
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6 - Dosaggio
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IL NOSTRO METODO:
SENZA AGGIUNTA DI ZUCCHERI ESOGENI

1. Raccolta a mano

a maturazione fenologica

/ Chardonnay
Pinot Bianco
Pinot Nero

PICCOLA
CASSA

2 - Pressatura leggera
e prima fermentazione

Llevito
3. Tiraggio
in bottiggfia
/
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o
Mosto Lievito
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4 « Seconda fermentazione

e affinamento

@co

5 - Remuage
e sboccatura

Il /', ”, 3600

6 - Dosaggio

Liqueur d’expedition
composto dallo stesso
vino con aggiunta di
mosto congelato



