Grignolino d’Asti

Le Grignolino est un des vins typiques du Piémont et sa valeur
augmente du fait de sa production limitée.

Son nom dérive du mot patois “grignola™ utilisé pour définir les
pépins, dont les grains sont particuliérement riches par rapport
aux autres varietes.

APPELLATION: Grignolino d’Astido.c.

CEPAGE: Grignolino.

FERMENTATION: dans des cuves en acier mox a températures controlées
pendant 8 jours.

MATURATION: dans des cuves en acier inox pendant 4 mois environ, ensiite 2

mo1s environ en bouteille.

CARACTERISTIQUES: robe rouge rubis trés clair Bouquet floral et trés

delicat, aux senteurs caractéristiques de rose. Goiit trés frais et sapide, fin et

continu, la note de rose est aussi percue dans la bouche. Vin pour tout repas,
particuliérement délicat, indiqué pour accompagner les hors-d’ceuvre, les soupes
et les poissons.

Servir a une tempeérature de 10-12 C° au printemps et en été et a 15-18 C° en

automne-hiver
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