
Alta Langa d.o.c.g.
2018, Brut

V i n i f i c a z i o n e  e  a f f i n a m e n t o

Pressatura soff ice dei grappol i  inter i
e uso del la sola pr ima frazione del
mosto ottenuto (mosto f iore) .

Fermentazione a temperatura control-
lata ( 18°) in inox per 10-15 giorni  e 
successiva permanenza del v ino base 
fermo sui  propri  l ievit i  a bassa tempe-
ratura sino al la pr imavera successiva.

T iraggio (“presa di  spuma”) in pr imave-
ra per la seconda fermentazione:  le 
bott igl ie vengono sigi l late con tappo a 
corona e r iposte,  accatastate e al  
r iparo dal la luce,  al l ’ interno del le 
fredde cantine sotterrane (12°) per un 
lungo periodo di aff inamento sui  l ievit i  
f in i  (almeno 30 mesi) .

Ottobre 2021

12 .5%.

S b o c c a t u r a

G r a d o  
a l c o l i c o

Chardonnay

Monforte d’Alba,  
Novel lo e Monchiero 
ad un’alt i tudine 
media di  350 m slm.

100% manuale in 
piccole cassette da 
18 kg circa

Terza decade di 
agosto.

V i t i g n o

Z o n a  d i  
p r o d u z i o n e

V e n d e m m i a

E p o c a  d i  
v e n d e m m i a
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75 cl   /   150 cl
F O R M A T I  D I S P O N I B I L I


