
Vendemmia: 2019

Residuo zuccherino: 4,8 g/l

Gradazione: 11%

Metodo: Charmat lungo

Tappo: Sughero

Formati: Bottiglia 750 ml

Bottiglie prodotte: 4.000

Degustazione: 
Grande complessità con sentori floreali (petali di rosa), mela verde e pesca;
In bocca spicca la pera williams con schiuma delicata, perlage fine e piacevole.
Lungo e sapido, minerale con una piacevole acidità. 

La sua culla è un pregevole appezzamento collinare dal quale prende il nome 
e l’eleganza. Eleganza che si percepisce a livello sensoriale nelle fini sfumature 
floreali e di mela verde e nella lunga persistenza che fa particolarmente ap-
prezzare l’equilibrio tra acidità e sapidità. Un vino peculiare di grandissima qua-
lità. 

Il “Rive di Col San Martino” Valdobbiadene DOCG è ottenuto da 100% uve 
Glera allevate su un particolare terroir collinare con un’ottima esposizione al 
sole a sud. Aggiungendo a ciò la particolare cura e il tempo impiegato nelle 
fasi di lavorazione, è facile comprendere perché sia la massima espressione 
qualitativa del nostro territorio.

E’ ottenuto con il metodo Charmat lungo: dopo la prima fermentazione il vino 
riposa nelle vasche fino a maggio; poi viene trasferito in autoclave per fare la 
presa di spuma e lì rimane per 5 mesi a differenza del metodo normale che pre-
vede dai 45 ai 60 giorni e poi filtrato e imbottigliato a metà novembre. Questa 
particolare lavorazione conferisce caratteristiche uniche allo spumante. 
 
All’olfatto troneggiano note floreali, di mela verde e sul fondo di pesca; mentre 
al boccato si percepisce l’equilibrio tra persistenza, sapidità e una bellissima 
acidità. La finezza del suo perlage fa sì che si abbini particolarmente bene ai 
piatti di pesce.

RIVE DI COL SAN MARTINO
VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG


