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Piemonte DOC Cortese

FRADEI Vitigno: Cortese 100%
Resa uva/ettaro: 90 -95 gli/ha

Zona di produzione: Piemonte

Periodo di maturazione: meta settembre

Vinificazione: diraspatura seguita da una

successiva macerazione per un breve periodo.

Successivamente si procede con pressatura soffice

a temperatura controllata in serbatoi di acciaio per

4 \ poi svolgere la fermentazione alcolica. Affinamento
in bottiglia di almeno 6 mesi prima della
commercializzazione.

Colore: Colore giallo paglierino con riflessi dorati.

Abbinamenti: ottimo da accostare
con antipasti e piatti di pesce.
Indicato anche per piatti di carne
bianca e torte salate.
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Temperatura di servizio: 10/12°C
PIEMONTE
DoC

CORTESE
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