
COLORE
Paglierino con riflessi dorati, a volte velato.

OLFATTO
Evoluzione da mela renetta ad agrumi, 
complesso e intenso.

PALATO
Sapido-minerale, citrino, persistente, leggera 
crosta di pane.

TIPO DI TERRENO
Fasce su muri a secco, medio impasto.

ESPOSIZIONE Sud-ovest.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO  
Guyot e cordone.

PIANTE PER ETTARO 
4000

RESA PER ETTARO 
100 q

TEMPERATURA DI SERVIZIO 
10°C

PRIMA VENDEMMIA 
2003, produzione ancestrale 2014

EPOCA DI VENDEMMIA
Seconda-terza decade di settembre.

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO
In bianco. Fermentazione 14-18 giorni in 
acciaio interrotta con residuo zuccherino 
10 g/l. Rifermentazione in bottiglia 30-40 
giorni. Affinamento in bottiglia 3 mesi.

La Lumassina frizzante Zefiro è 
vinificata col metodo ancestrale non 
filtrato. Un risultato sorprendente per 
questo storico vitigno del Ponente 
ligure. 

La sua particolarità è il profumo di 
agrumi che si ritroverà al palato.

Ideale per un aperitivo d’estate, è una 
bollicina che ammalia per la sua unicità.

Zefiro
Lumassina frizzante metodo  
ancestrale, Colline Savonesi 
I.G.T.

Praié

Vitigno Lumassina

Vigna di Tovo S. Giacomo (SV)


