
 

 

 

  

 
FILARI DI TIMORASSO 

   

 

NOTE DEGUSTATIVE 
Colore giallo dorato intenso, vivace e cristallino.  

Profumo intenso e persistente con sentori di ananas, pompelmo e 

fiori gialli, uniti a sfumature minerali.  

Al palato è pieno ed elegante, di grande equilibrio e intensità. 

AZIENDA AGRICOLA BOVERI LUIGI 
COSTA VESCOVATO / PIEMONTE 

 

VINIFICAZIONE E 

AFFINAMENTO 

Pressatura soffice delle 

uve, illimpidimento e 

fermentazione del 

mosto limpido a 18/20°. 

Affinamento in 

autoclave sulle fecce 

nobili per 12 mesi con 

frequenti bâtonnage e 

in bottiglia per altri 12 

mesi. 

 

TIPOLOGIA 

TERRENO 

Marnoso/Calcareo 

 

VITIGNO 
100% Timorasso 

 

GRADO ALCOLICO 
14,5% 

 

SISTEMA DI 

ALLEVAMENTO 
Guyot 

 

TEMPERATURA DI 

SERVIZIO 
12°C 

 

ZONA DI PRODUZIONE 
Piemonte, Colli Tortonesi. 

Vigneti a 300m slm. 

ABBINAMENTI 
Si abbina bene con il formaggio Montebore, carni bianche, 

primi piatti di pasta fresca e risotto al Timorasso. 


