LESSINI DURELLO
METODO
CLASSICO 36 MESI
LESSINI DURELLO
DOC

GNT]NAdeLC&ﬂEﬂO

VINO DI STRAORDINARIA COMPLESSITA E NOTEVOLE
LUNGHEZZA. L’AFFINAMENTO PROLUNGATO DI 36
MESI E LA RIDOTTA DOSATURA CONFERISCONO
MAGGIORE PROFONDITA E UN’EFFERVESCENZA PIU
VIVACE E RAFFINATA.

Colore giallo paglierino. Note degustative: Frutta bianca e cedro con
ricordi di pasticceria e creme, bolla raffinata ed elegante che
accarezza dolcemente il palato.

CLASSIFICAZIONE
Vino spumante, metodo classico 36 mesi

DOSAGGIO
Extra Brut

VITIGNO
Durella 100%

ZONA DI PRODUZIONE
Colline della Val d’Alpone.

SUOLO
Terreno vulcanico roccioso a matrice basaltica.

VINIFICAZIONE

Vendemmia: raccolta manuale ad inizio settembre. Affinamento:
Dopo La fermentazione a temperatura controllata, nella primavera
successiva alla vendemmia avviene la presa di spuma con metodo
classico e sosta di almeno 36 mesi.

ABBINAMENTO
Pesce al forno e carne bianca.

TEMPERATURA DI SERVIZIO
7-8°C

VOL. ALC.

12,5%

FORMATO
750 ml
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