


ESAME VISIVO

ESAME OLFATTIVO

UVAGGIO

GRADAZIONE

RESIDUO ZUCCHERINO

ABBINAMENTO

TEMPERATURA DI 
SERVIZIO

NOTE DI GUSTO
Caratteristico colore rosa antico, con delicati riflessi più intensi .

frutti rossi, lievito e leggera crosta di pane.

Il gusto è equilibrato, gradevolmente sapido, complesso e fresco, di 
spiccata mineralità.

NOTE TECNICHE
Da uve Pinot nero della DOCG Alta Langa, raccolte in cassette e 
sottoposte ad attente analisi, a garanzia di qualità e genuinità.

bucce dopodiché avviene la regolare pressatura soffice. Il mosto per 
singola pressata e partita viene fatto fermentare sia in barriques che 
in vasche di acciaio a temperatura controllata fino al momento della 
cuvée ed al successivo tiraggio per la seconda fermentazione in 
bottiglia, nel rispetto delle più rigorose regole dello Spumante Metodo 
Classico, con inoculo di lieviti selezionati dai maestri cantinieri di Casa 
Gancia.

Metodo Tradizionale Classico, con durata della fermentazione in bottiglia 
di almeno 40 giorni e successiva permanenza sui lieviti di almeno 30 mesi 
a temperatura controllata.

12% vol.

7.5 g/l

Compresa tra 6 e 7.2 g/l

2019

NOTE DI SERVIZIO
Si consiglia come aperitivo ed in accompagnamento a piatti a base di 

struttura, profondità e persistenza. Senza dimenticare la possibilità di 
abbinamento con taglieri di salumi misti e carni.

Si consiglia di servire ad una temperatura di 6-8 C

ESAME GUSTATIVO

VINIFICAZIONE

METODO DI 
SPUMANTIZZAZIONE

MILLESIMO



Codice 
articolo Descrizione articolo Cl. Gr. 

Alc.
Pezzi 

cartone
Codice EAN   

bottiglia
Codice EAN

cartone

5018089 ALTA LANGA DOCG 75 12% 6 800042001808 3 0800042061808 5

Peso lordo 
cartone Kg

Peso netto 
cartone Kg

Dimensione 
Cartone mm 

(LxPxH)

Cartoni 
per strato 

pallet

Strati 
per 

pallet

Cartoni 
per 

pallet

Peso lordo 
bottiglia kg

Peso netto 
bottiglia kg

Dimensione 
bottiglia cm 

(LxPxH)

10,02 4,482 205x307x329 11 5 55 1,67 0,747 9,5 d x 32,5


