vitigno

zona di produzione
altitudine

sosta in autoclave
portinnesto

forma di coltivazione

vendemmia

vinificazione

metodo di lavorazione

@ 750 ml @ 11.5% Vol. @

ASPETTO

BOUQUET

PALATO

ABBINAMENTI

aBIdp

Y3
N

4}
7P

TrY

Maltteo

VALDOBBIADENE
SUPERIORE DI CARTIZZE
DOCG

BRUT

Area Cartizze

6 mesi minimo

Doppio capovolto
Selezione manuale | 15-30 settembre

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

B9} 229/L Serve at %
&) sugar 6-8°C

Brillante, color giallo paglierino tenue con un perlage fine e persistente.

Metodo Martinotti, secondo il disciplinare Valdobbiadene Superiore DOCG.

large sparkling
wine glasses

Intenso e fine, note fruttate di pera Williams, piccoli fiori bianchi e con un finale agrumato.

Al palato risulta cremoso e vellutato, con una complessa mineralita, data dal “salis”
(termine dialettale tipico veneto) la roccia arenaria presente nel terreno del Cartizze
che risulta particolarmente salina.

Si sposa molto bene con crudité di mare, risotti ai frutti di mare e secondi delicati a base
di pesce. Ideale con crostacei, ostriche e molluschi. Ottimo anche come aperitivo.



