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F R E S C O ,  M I N E R A L E ,  D E L I C A T O

Il Millesimato celebra la nostra volontà di produrre solo spumanti di annata, che 

vadano quindi ad enfatizzare le peculiarità di ciascuna vendemmia. I profumi 

sono morbidi e delicati, con sentori f loreali e agrumati. Al palato si mostra fresco 

e sapido, dotato di un perlage meravigliosamente f ine.

D E N O M I N A Z I O N E 

D E N O M I N A Z I O N E  V I N O :  Alta Langa DOCG

V A R I E T À  U V A :  80% Pinot Nero, 20% Chardonnay 

F O R M A T I  D I S P O N I B I L I :  750 ml - 1.500 ml - 3 l - 6 l

V I N I F I C A Z I O N E

Diraspatura e pigiatura sof f ice, senza pressare gli acini, in modo da ottenere 

solamente il succo più prezioso ed equilibrato delle nostre uve, il mosto f iore. 

Prima fermentazione in vasche d’acciaio a temperatura controllata e af f inamento 

per circa 9 mesi. Seconda fermentazione in bottiglia e conseguente af f inamento 

per almeno 30 mesi sui lieviti. Il remuage avviene manualmente.

T I R A G G I O :  circa 9 mesi dopo la vendemmia

A F F I N A M E N T O  S U I  L I E V I T I :  almeno 30 mesi

D O S A G G I O  A L L A  S B O C C A T U R A :  zero

N O T E  D I  D E G U S T A Z I O N E

C O L O R E :  giallo brillante intenso

P R O F U M O :  frutta secca, pasticceria, f iori d ’arancio, note minerali

G U S T O :  mostra note agrumate e f loreali, struttura e freschezza. Il perlage è 

avvolgente e persistente

C A R A T T E R I S T I C H E  T E C N I C H E  D E L  V I G N E T O

C O M U N E :  Bossolasco (CN)

E S P O S I Z I O N E :  Sud, Sud-Est, Sud-Ovest

A L T I T U D I N E :  700-780 m slm

T E R R E N O :  marnoso calcareo, presenza di carbonato di calcio e limo
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