
Spumante “Blanc de Noir”
Dosage Zero

Caratteristiche: dopo decenni ritorna in produzione questo spumante: estremo, 
secco, rigoroso, non addolcito e non dosato. Volevamo 
cogliere l'essenza delle bollicine nella sua forma più pura: 
Volevamo cogliere l'essenza delle bollicine nella sua forma più 
pura: da qui la scelta di usare le nostre basi migliori e di 
affinarlo sui lieviti in bottiglia per 60 mesi

Az. Agr. Alessio Dorigo - Via Case Sparse Campo 1 - 33040 Premariacco - UD - Italia
T +39 0432 634161 - F +39 0432 634079 - Mobile +39 342 7433573

E: info@dorigowines.com - Website: www.dorigowines.com

Lavorazione: la pigiatura è estremamente soffice, viene utilizzato solo il 
mosto fiore. La fermentazione del vino di base avviene in barri-
ques di rovere francese di secondo passaggio, la malolattica 
viene svolta completamente. Il vino rimane sui lieviti fino al 
tirage, con frequenti batonnages. La rifermentazione avviene 
con il metodo classico Champenoise, con permanenza sui 
lieviti per cinque anni

Durata: 10 anni dalla sboccatura

Colore: giallo paglierino carico

Profumo: note minerali, quasi fumè, sensazioni appena accennate di 
crosta di pane, vaniglia, frutta esotica e miele

Sapore: secco ed avvolgente, crosta di pane poi frutta tropicale e note 
minerali. Infinitamente lungo. Perlage finissimo e persistente

Abbinamenti: vino di grande classe, abbinamento perfetto con ostriche o 
pesce crudo, ottimo come bollicina da tutto pasto


