
“Sorì” è una parola del dialetto Piemontese che indica un Grand Cru. La cima della 
collina esposta a Sud e baciata dal sole che viene designata come la migliore per 

piantare un vigneto. 
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Drops of Dreams - Alta Langa 

                               

                        
    IL PROGETTO 

Questo metodo classico nasce dalla zona dell’Alta Langa, 
composta dalle alte colline che separano il Piemonte dalla 

Liguria. La DOCG Alta Langa si sviluppa negli anni 90 ma lo 
spumante Piemontese inizia a prodursi nell’800 quando i conti di 

Sambuy, prendendo spunto dai vicini Francesi, iniziano questo 
progetto portato poi avanti da Carlo Gancia il quale, di ritorno 
dai suoi studi a Reims, dà vita al metodo classico Piemontese. 

Carlo e Giovanna decidono di aggiungere questa denominazione 
dal 2020 per poter completare la loro gamma. I vigneti si trovano 

a Benevello, a soli 10km dal Sorì della Sorba. 

DROPS OF DREAMS  

Questo Alta Langa è prodotto con 85% Pinot Nero e 
15%Charodnnay. I due vitigni vengono vinificati separatamente e 
poi diventano un blend prima del tiraggio. Il vino è rimasto sui 

propri lieviti per circa 36 mesi e la sboccata è avvenuta a 
Febbraio 2024. 

NOTE DI DEGUSTAZIONE 

L'annata 2020 è stata un’annata caratterizzata da un’estate calda 
che ha esaltato l’aromaticità di questo vino che riporta note di 

pasticceria, agrumi, nocciole tostate e erbe selvatiche. Al palato 
il lungo affinamento in bottiglia regala una bolla molto fine ed 

una struttura importante. Il dosaggio minimo (circa 3 g/L) 
garantisce una chiusura molto verticale ed una freschezza 

persistente. 



VINO Drops of Dreams, Alta Langa DOCG

AGRICOLTURA Permacultura, biodinamica, biologico

SUOLO Formazione di Lequio (calcare,argilla e sabbia) 

ALTITUDINE 650 metri sul livello del mare

PARCELLE Pinot Nero e Chardonnay 

VINIFICAZIONE I due vitigni vengono pressati sotto vuoto a 
temperatura controllata per mantenere il mostro 
verde e fresco. La fermentazione avviene in acciaio 
dove il vino rimane fino alla primavera successiva 
quando avviene il tiraggio. Dopo 36 mesi sugli lieviti 
l’Alta Langa viene sboccato a inizio dell’anno 
successivo. 

PRODUZIONE TOTALE 4000 bottiglie 

PRODUTTORI Giovanna Bagnasco e Carlo Mondavi 


