
blanc de blancs 
isonzo del friuli

CARATTERISTICHE TECNICHE

Colore finissimo. Al naso note molto eleganti di nocciola e frutta 
tropicale matura. In bocca è secco, ma morbido e fresco. Il finale è 
lunghissimo e molto pulito.

prima annata 
di produzione 

2016

zona e comune 
di produzione

Farra d’Isonzo (Gorizia)

uve
Chardonnay 

Musqué 100%

tipologia del terreno
origine alluvionale, 
ghiaioso, argilloso

sistema 
di allevamento 

e densità dell’impianto 
guyot

esposizione 
e altimetria

30-40 m s.l.m.

età media delle viti 
in produzione
30 anni

epoca e conduzione 
vendemmia 
II decade di agosto, 
conduzione 
del raccolto manuale

materiale delle 
vasche 
di fermentazione 
acciaio inox

lieviti impiegati 
selezionati

temperatura 
di fermentazione
18°

durata 
della fermentazione 
7-10 giorni

spumantizzazione 
metodo classico, 
24 mesi sui lieviti 
e una anno a riposo. 
Non dosato


