IL RIBELLINO
Toscana IGT Bianco

Gradazione Alcolica :12.0%Vol.
Varietadelleuve :Ottenuto conunuvaggio deivitigni Trebbiano Toscano (50%) e Malvasia (50%).

Tecnica di produzione : Le uve appena mature vengono raccolte manualmente e con cura dopo
un'attenta selezione. Il pigiato, ottenuto per soffice pressatura, subisce una chiarifica prefermentativa
naturale dove il mosto rimane per circa cinque giorni ad una temperatura intorno ai 4° C.
Successivamente avviene la fermentazione atemperatura controllatatrai 18 ei 20° C e prima di essere
immesso al consumo subisce una maturazione di alcuni mesiin serbatoiin acciaio.

Caratteristiche organolettiche

ICOLORE: paglierino scarico conriflessiverdi;

I'PROFUMO: aromafloreale e delicato con buona persistenza aromatica;
I SAPORE: fresco, armonico e leggermente frizzante.

Abbinamenti : questo tipo divino ha il suo abbinamento ideale con piatti a base di pesce e con piatti di
carne bianca.

Indicazioni : servire ad unatemperaturaintornoail2 14°C.
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