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VALTELLINA SUPERIORE

Denominazione di origine controlata e garantita
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z Nebbiolo

I_I cassetta 12 kg
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VALTELLINA SUPERIORE

Denominazione dii origine controlata e garantita
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ALPI RETICHE I.G.T. SFORZATO DI VALTELLINA

Denominazione dii origine controllata e garantita

Vino spumante di qualite
Metodo classico NEBBIOLO
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MARCO TRIACCA

vini-laperla.com

La Perla di Marco Triacca
Via Valgella 29/B - Tresenda di Teglio (SO)
] + 39 346 287 88 94 info@vini-laperla.com




