
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

La Sezione O.N.A.V. di Vercelli organizza per il mese di Settembre a Vercelli un evento particolare 
in collaborazione con l’Istituto Talento Italiano. 

TALENTO rappresenta l'eccellenza spumantistica italiana. 
TALENTO è la menzione che identifica lo Spumante Metodo Classico Italiano, prodotto da sole 

uve Chardonnay, Pinot Nero e Pinot Bianco, con un affinamento sui lieviti di almeno 15 mesi e un 
tenore zuccherino inferiore a 12 g/litro: caratteristiche precise, figlie del metodo classico più 
tradizionale ed oggi riconosciute e protette ufficialmente dalla legge italiana (Decreto ministeriale 
13/5/2010) e dalla registrazione della menzione come marchio. 

La serata, a cui hanno già aderito più di 60 degustatori, si svolgerà lunedì 19 settembre p.v., con 
inizio alle ore 21:00, presso il Circolo Ricreativo Vercellese (Via G. Ferraris 52, Vercelli) per scoprire le 
diverse tipologie di spumante Metodo Classico TALENTO prodotte in varie zone del territorio italiano. 

Ermanno Raffo, delegato vercellese dell'ONAV, ed Andrea Peri, dell'Azienda Vitivinicola "Peri 
Bigogno", componente del Comitato Direttivo dell'Istituto Talento Italiano, approfondiranno la 
conoscenza degli spumanti prodotti col metodo classico da queste importanti aziende spumantiere che 
ben rappresentano l’enologia italiana di alta qualità: 

 Arunda Cantina Talento  
Meltina (Bolzano) 

 Cantina Rotari 
Mezzocorona (Trento) 

 Cantina di Soave 
Soave (Verona) 

 Tenuta Chiccheri 
Tregnago (Verona) 

 Azienda Peri Bigogno  
Castenedolo (Brescia) 

 La Versa 
Santa Maria della Versa (Pavia) 

 Vigne Regali 
Strevi (Alessandria) 

 
Ulteriori informazioni sono disponibili sul sito dell'ONAV di Vercelli: 
http://onav-vercelli.blogspot.com. 
(email: vercelli@onav.it) 


