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BRUT
vitigno 100% Glera
zona di produzione Bacio e Santo Stefano
altitudine 300/400 m slm
sosta in autoclave 4 mesi minimo
portinnesto 420/A
forma di coltivazione Doppio capovolto
vendemmia Selezione manuale | 15-30 settembre

Metodo tradizionale in bianco a temperatura controllata,
vinificazione con pressatura soffice delle uve.

metodo di lavorazione Metodo Martinotti, secondo il disciplinare Valdobbiadene Superiore DOCG.

6g/L [cle) 89o/L Serve at ? large sparkling
@ 750 ml @ 11.5% Vol. @ acidity sugar 6-8°C wine glasses

ASPETTO Brillante, color giallo paglierino tenue, perlage fine e persistente, spuma setosa.
BOUQUET Delicato e fruttato con note di pesca bianca, mela Renetta, fiore di glicine, scorza di limone dolce.
PALATO Al palato risulta morbido, armonico ed infine sapido con una leggera nota acidula.
ABBINAMENTI Perfetto come aperitivo, si abbina bene a primi piatti, specialmente con risotti

e pasta fresca ripiena.



