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Basic information
Cépage: 70% Pinot nero, 30% Chardonnay
Color: white
Type: sparkling, Metodo Classico 
Country/Region: Italy
Alcool percentage: 13.83% vol.
Sugar rate: 2.3 g/l
Number of bottles produced: 1,850

Vineyard
% of Grape/Cépage: 70% Pinot nero, 30% Chardonnay
Soil: calcareous
Exposure: south-west
Agricultural method: guyot
Year of plantation: 2010
Date of harvest: September
Type of harvest: manual in crates
Geolocation: Alta Langa

Winemaking
Method: fermentation at controlled temperatures 
followed by a second fermentation in the bottle 
for 36 months
Temperature: 20 °C
Lenght: 18/24 months
Malolactic: yes
Aging: in bottle
Minimum aging in bottle: 30 months

Perlage fine e persistente. 
Dosaggio zero, permanenza 
sui lieviti per 36 mesi. 
All’olfatto, sentori tipici di 
crosta di pane e fiori secchi 
con nota mielosa.
Il gusto è pieno, 
caratterizzato da una leggera 
nota acida.

Fine and persistent perlage. 
Pas dosé, on yeasts from 36 
months.
On the nose, typical hints 
of bread crust and dried 
flowers with a honey note.
The taste is full, characterized 
by a light acid note.

Informazioni di base
Vitigno: 70% Pinot nero, 30% Chardonnay
Colore: bianco
Tipologia: spumante, Metodo Classico 
Paese/Regione: Italia
Alcool svolto: 13.83% vol.
Zucchero residuo: 2.3 g/l
Numero di bottiglie prodotte: 1.850

Vigna
% Uva/ Vitigno: 70% Pinot nero, 30% Chardonnay
Terreno: calcareo
Esposizione: sud ovest
Metodo di allevamento: guyot
Anno d’impianto: 2010
Data della vendemmia: settembre
Tipo di vendemmia: manuale in cassette
Geolocalizzazione: Alta Langa

Vinificazione
Metodo: fermentazione a temperatura controllata, 
rifermentazione in bottiglia per 36 mesi 
Temperatura: 20 °C
Durata: 18/24 mesi
Malolattica: no
Affinamento: in bottiglia
Tempo minimo in bottiglia: 30 mesi

Alta Langa DOCG
Val del Moro
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