
Vendemmia: 2020

Residuo zuccherino: 8 g/l

Gradazione: 11%

Metodo: Charmat 

Tappo: Sughero

Formati: Bottiglia 750 ml

Bottiglie prodotte: 12.000

Degustazione: 
Media complessità con sentori floreali (petali di rosa), mela verde e pesca;
In bocca spiccano pera williams e mela golden con schiuma delicata, 
piacevole. Lungo e sapido, minerale con una piacevole acidità. 

Figlio del corposo terroir e del clima mite nel quale sorgono i suoi vigneti rigoro-
samente selezionati, questo spumante brut consegna all’olfatto intense note 
tropicali e al boccato una schiuma dolce che cede il posto ad una gradevole 
freschezza. Batonage sulle fecce e fermentazione lunga lo rendono nostra 
espressione territoriale e umana.

Il Prosecco SuperioreValdobbiadene DOCG Spumante Brut è ottenuto da 
100% uve Glera coltivate su un appezzamento argilloso di fondo valle che con-
tribuisce a denotare il suo carattere unico. Derivato da seconda fermentazio-
ne con metodo Martinotti della durata di 60 giorni, ha una gradazione alcolica 
di 11.5° e un residuo zuccherino di 5 g/l. Può essere apprezzato a tutto pasto e 
con pasticceria secca. All’olfatto si presenta intrigante e i profumi di frutta 
fresca sono di buona intensità. Al boccato emergono una schiuma dolce e de-
licata e una buona freschezza.

SPUMANTE BRUT
VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG


