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VIGNETO
Vigneti adagiati sulle colline soprastanti la valle dell’ Adige e del Leno.

Trento DOC Millesimato
Metodo Classico Brut 3 TERRENO
Matrice calcarea, tessitura media, ciottoloso, permeabile.

FORMA DI ALLEVAMENTO
Pergola semplice trentina.

UVE:
80 % Pinot nero
20 % Chardonnay

VENDEMMIA

GRADAZIONE ALGOLICA: Manuale, prima decade di settembre.

12,5% vol.

VINIFICAZIONE

Selezione e raccolta manuale delle uve, che vengono poste

in cassette ¢ lasciate riposare una notte in cella frigo a 4°C.
La pressatura segue le rigorose linee guida del principio
francese; soffice e a grappoli interi. Alla fermentazione alcolica

ANNATA:
2019

DENSITA D’IMPIANTO:

4.500 ceppi/ettaro , > i

in acciaio a temperatura controllata segue la fermentazione
ETA VIGNETI: malolattica, per conferire dolcezza e cremosita.
30/40 anni Lélevage si protrae per altri sette mesi, in vista del tirage.
RESA/CEPPO: AFFINAMENTO
2,5 kg/ceppo 32 mesi (sur lies)
TEMPERATURA
DI SERVIZIO: NOTE DEGUSTATIVE
4-6°C Color oro brillante, in sinergia con un perlage fine,

deciso, lento e costante in risalita.
PRODUZIONE: Lo spettro offattivo attraversa decise note agrumate
7.000 bottiglie \ e lattate, su un leggero sottofondo minerale.
= | e Si avvertono a tratti anche note delicatamente tostate,
DOSAGGIO: i = concatenate a sentori floreali di montagna e crosta
554/ fazs: di pane. La bocca regala eleganza, cremosita
p O b S | € grande energia acidica. Al palato ritornano
TIRAGGIO: \ 3 - P . . . o
Aprile 2020 = dall’attimo p/{mo tutti qu.e| r|gord| avvertiti al n'aso.
La trama sapida dona dinamica e lunga persistenza.

SBOCGCATURA: ade L
Dicembre 2022

ABBINAMENTI

TRENTODOC Non solo i grandi classici di accompagnamento
come i frutti di mare, crostacei e foie gras,

per esempio. Si sposa anche con un risotto

ai funghi porcini e Trentingrana, ammiccando
inoltre a fritti leggeri o carni delicate come tartare.
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