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Bezeichnung: Vino Spumante di Qualitd V.S.Q., klassische Methode
Jahrgangswein: Ja

Herkunftsgebiet: Langhe

Erster Jahrgang in der Firmengeschichte: 2003

Anbau: nachhaltige Landwirtschaft, unter Reduzierung von Fungiziden
Anbausystem und Bepflanzungsdichte: Guyot 4000 Weinreben pro Hektar
Hektarertrag: 45-55 q

Rebsorten: Pinot Nero

Weinherstellung: klassische Methode. Reifung auf den Gérstoffen fir
mindestens 60 Monate. Remuage, Dégorgement.

Weinausbau: 6 Monate in Flasche nach Dégorgement und vor dem Verkauf.

Flaschenformate: 0,75L /1,5L/ 3L

Sichtprifung: Der Wein prasentiert sich kristallklar, veredelt durch eine
wunderschdne Perlage: feine, regelmaBige Perlenschniire mit mittlerer
Aufstiegsgeschwindigkeit und einem zentrifugalen Verschwinden der Blaschen —
ein klares Zeichen einer perfekt gelungenen zweiten Garung. Die Farbe ist ein
elegantes Zwiebelschalenrosa mit lebhaften kupferfarbenen Nuancen, die seine
Leuchtkraft unterstreichen.

Olfaktorische Analyse: In der Nase zeigt er sich wunderbar und unmittelbar.
Die Knackigkeit roter Frichte ist klar definiert und verbindet sich mit einer feinen
Zitrusnote von Blutorange und Zitrusschale. Der Hefeeinfluss ist elegant und
niemals aufdringlich und erinnert an getoastetes Brot mit Marmelade, wobei die
Orangennoten starker ausgeprdagt sind als die roten Friichte. Dies verleiht dem
Wein Komplexitat und Finesse.

Geschmacksprifung: Am Gaumen ist der Wein knackig, brillant und sauber, mit
einer auBergewdhnlichen Ubereinstimmung zwischen Geschmack und Aroma. Er
beeindruckt sofort durch seine perfekte Harmonie: Johannisbeere, Heidelbeere
und Himbeere verschmelzen harmonisch mit einer angenehmen Zitrusnote von
Orange. Der Alkohol ist tadellos eingebunden, wéhrend die Perlage lebendig
und zugleich cremig und umhillend wirkt. Der Abgang ist anhaltend,
ausgewogen und von groBBer Eleganz.

Weichheit und Struktur sind perfekt ausbalanciert und ergeben einen Metodo-
Classico-Rosé von groBer Prazision, Finesse und Trinkfreude.

Die oben wiedergegebenen Daten sind das Ergebnis einen Durchschnitt von mehreren
Jahrgéngen, das je nach Jahrgang variieren kann.
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