
 
 

 

CHARDONNAY 

LANGHE D.O.C. 

REBLANC 

 
VIGNETO: 

Area del vigneto: Bussia (Monforte d'Alba). 

Varietà delle uve: Chardonnay 100%. 

Esposizione: Sud, Sud-est. 

Struttura del suolo: Prevalentemente marna grigia e 

sabbia. 

Forma di allevamento: Guyot. 

Altitudine: 300-350 mt. 

Metodo di raccolta: Completamente manuale. 

Periodo di raccolta: Prime settimane di Settembre. 

 

CANTINA: 

Raccolta manuale delle uve. Dopo la pressatura 

soffice, ha luogo una fermentazione in barrique 

nuove di rovere francese nelle quali il vino affina, 

perfezionando la struttura, per circa 12 mesi con 

periodiche azioni di rimessa in sospensione del vino 

attraverso la tecnica del “batonnage”. 

 
 

Fermentazione malolattica: Sì 

Contenuto alcolico: 14,0 – 14,5 % vol. 

Formato prodotto: 0,75 l. 

 

 
 
 
 

 
 
 

 
Le uve Chardonnay, che crescono in tutto il mondo, 

esprimono una particolare complessità aromatica ben marcata 

nelle Langhe,e più precisamente, nel nostro Cru di Bussia. 

Questo, in aggiunta a delle temperature ottimali tipiche della 

zona, garantisce un sorprendente equilibrio ed una 

straordinaria intensità anche nelle giovani annate. 

 

Smaltimento 
 

DEGUSTAZIONE: 

Colore: Elegante e profondo giallo ambrato. 

Profumo: Piacevoli note di legno, vaniglia e miele. 

Palato: Raffinata avvolgenza, intenso, cremoso e 

intrigante. 

NOTE DI SERVIZIO: 

Temperatura ideale: 13-15°. 

Bicchiere indicato: Grand Balloon. 

Abbinamenti: Formaggi stagionati, carni 

bianche/pesce saporiti, tartufo, pasticceria secca. 
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