BALOT

VINO MONFERRATO doc ROSSO 2021

Vino rosso fermo BIOLOGICO vinificato ed imbottigliato

senza aggiunta di solfiti, ottenuto da uve Barbera e Merlot

BALOT
Ca del Bric

D

Colore

Rosso rubino intenso con riflessi violacei

Profumo

Molto intenso di fructi rossi freschi,
lampone e melograno in particolare, note
floreali di Ibisco ed un sentore speziato di

liquirizia.

Gusto
Pieno e fresco, richiama appieno i profumi
frutcati ed il finale speziato, unendo una

grande facilita di beva con una buona
persistenza.

Dati analitici

Alc. 13,5% vol;

Vinificazione

Le uve Barbera ¢ Merlot vengono raccolte
e lasciate a fermentare per 7 giorni in
macerazione carbonica.

A questo punto 'uva viene pigiata e il mosto
viene vinificato in acciaio, con vinificatori
automatici Gimar Selector, con controllo
della temperatura, dell'ossigenazione del
mosto, del numero e dell’intensita dei
rimontaggi.

Il vino viene lasciato riposare in tini

di acciaio fino al completamento della
fermentazione malo lattica, dopodiché viene
imbottigliato, generalmente entro la fine
dell'inverno.
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BALOT

Monferrato D.O.C., biological red wine without added

sulfites 2021

Still red biological wine, vinified and bottled without added

sulfites, obrained from Barbera and Merlot grapes.

BALOT
Ca del Bric

D

Colour

intense ruby red wich violet reflections

Perfume
very intense of fresh red fruits, raspberry

and pomegranate. Floral notes of Hibiscus
and a spicy scent of licorice.

Taste

full and fresh, fully recalls the aromas fruity
and the spicy finish, combining a great case
of drinking with a good persistence.

Analytical date

13,5% Vol;

Vinification

The Barbera and Merlot grapes are
harvested and left to ferment for 7 days in
carbonic maceration.

At this point the grapes are pressed and the
must is vinified in steel, with winemakers
automatic Gimar Selector, with control of
temperature, oxygenation of must, number
and intensity of replacement.

The wine is left to rest in steel tanks until
the completion of malolactic fermentation,
then comes bottled, usually by the end of

winter
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