
DENOMINAZIONE: Piemonte Doc Chardonnay 

VITIGNO: 100% Chardonnay

PRIMA ANNATA PRODOTTA: 1984

ESPOSIZIONE: sud - sud est

TIPO DI TERRENO: marna argilloso-calcarea con prevalenza di limo

ALTITUDINE VIGNETI: 200 m s.l.m.

DENSITA’ DI IMPIANTO: 4.500 piante per ettaro 

FORMA DI ALLEVAMENTO: Guyot

PERIODO VENDEMMIA: settembre

VENDEMMIA: selezione in vigneto delle uve più sane e mature raccolte a mano

in cassette da 20 kg

VINIFICAZIONE: pressatura soffice e fermentazione in barrique 

AFFINAMENTO: in barrique sui lieviti con frequenti batonnages 

MALOLATTICA: parzialmente svolta

COLORE: giallo paglierino brillante

AL NASO: note floreali tipiche del varietale si legano a distinti tratti di frutta

esotica e pesca gialla

IN BOCCA: ingresso in bocca fresco che lascia spazio ad una struttura

avvolgente e un sapido finale

ABBINAMENTI: astice, pollo alla senape, formaggio Bitto 

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 14°

FORMATI: 0,750 l - 1,5 l

Questa bottiglia è il frutto di quattro decenni di cura e di un terroir unico del
Piemonte. Quarant’anni di vendemmie hanno scritto una pagina preziosa della

nostra storia. Lo Chardonnay Monteriolo di Coppo celebra questa tappa
storica con un’edizione speciale che rende omaggio all’eredità del passato

valorizzando il presente.
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