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IL PERIODO DI VENDEMMIA
Un vino con grande personalita, ? 100% NEBBIOLO Generalmente intorno alla meta di ottobre.

autentico capolavoro di eleganza e

tradizione, lincontro perfetto tra % SELEZIONE DEI MIGLIORI ACINI IL METODO DI VENDEMMIA

Attenta raccolta manuale dell'uva in vigna.

natura e territorio. H@— -+ 7 ANNI IN BOTTE GRANDE

LA VINIFICAZIONE
Cernita su tavolo vibrante, poi diraspatura e soffice pigiatura, facendo confluire per caduta gli acini nelle
vasche d'acciaio a temperatura controllata.

‘f‘}%‘-‘ Inizio della fermentazione e macerazione sulle bucce per 7-10 giorni ad una temperatura massima
controllata di 28° celsius, ripetendo circa due volte al giorno follature e rimontaggi.

L’AFFINAMENTO
Il vino viene travasato e matura in legno per circa 7 anni e susseguente imbottigliamento con nuovo
affinamento in bottiglia .
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Il terreno di Lessona e unico per la sua
PletsoCassins @ Chioso del Bosco combinazione di argilla e calcare. Offre una
"~ @ chignalungo struttura equilibrata e una grande finezza ai vini,
con una buona presenza di tannini, ma sempre
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AN o N '\ calcare e I'm!' che TE!VOTISCOQC:).Il drenaggio, ma 4 Carni rosse e selvaggina: battuta di Fassona al coltello, brasato o arrosti di manzo, cervo o capriolo in umido.
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