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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 :  Vino Spumante di Qualità

V A R I E T À  U V A :  90% Pinot Nero, 10% Chardonnay

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

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

Dopo la diraspatura, l ’uva passa nella pressa senza essere pigiata. Dalla 

sgrondatura degli acini, otteniamo il mosto f iore, ovvero la parte più preziosa 

del succo. La prima fermentazione ha luogo in vasche d’acciaio a temperatura 

controllata, dopodiché il Pinot Noir rimane a riposare in acciaio per circa 9 mesi, 

durante i quali lo Chardonnay viene af f inato in botti di rovere francese. 

La seconda fermentazione in bottiglia è seguita da almeno 72 mesi di 

af f inamento 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 :  circa 90 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 dorato intenso

P R O F U M O :  aromi complessi e intensi, che vanno dal cioccolato bianco al

mughetto, con sentori di pasta madre

G U S T O :  all ’assaggio è elegante e avvolgente. Le note dolci lasciano spazio alla

sapidità rendendolo intrigante e mai banale. Le bolle sono f inissime delicate

C A R A T T E R I S T I C H E  T E C N I C H E

G R A D O  A L C O L I C O :  12.5% Vol.

A C I D I T À :  7.5 g/l

R E S I D U O  Z U C C H E R I N O : 3-4 g/l
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