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VALDOBBIADENE
Prosecco
Superiore

DOCG
- Sui Lieviti —
BRUT NATURE

YALDOBBIADENE

BRUT NATURE

Lidentita piu autentica e longeva della Glera

Questo vino nasce come omaggio alle origini del Prosecco di
Valdobbiadene. E la versione piu radicata nella tradizione contadina, dove
la presa di spuma avviene in bottiglia, senza sboccatura, e il vino viene
lasciato sui propri lieviti, che ne raccontano I'evoluzione nel tempo.

Un vino voluto per esaltare la forza espressiva e la longevita della Glera,
vitigno spesso considerato solo per la sua immediatezza, ma che se
coltivato su pendii vocati, in vigneti storici e con rese contenute, sa offrire
verticalita, profondita, capacita di invecchiamento e uno spettro aromatico
sorprendente.

E un vino per chi ama la verita nel calice: nessuna finitura, nessun trucco
enologico, solo uva, tempo e territorio. Da gustare giovane per la sua
energia, o dopo alcuni anni per scoprirne la profondita e la straordinaria
capacita evolutiva.

Residuo Zuccherino:0 g/L

Alcol:11,5%

Pressione: 5 atm

Vitigno: 100% Glera

Zona di produzione: Colline di Valdobbiadene, area storica del Prosecco Superiore
(180 — 400m s.I.m.)

Vendemmia: Settembre. La raccolta viene fatta esclusivamente a mano e
selezionata e dedicata per garantire longevita al vino.

Vinificazione:

Dopo una pressatura soffice di uve selezionate dedicate a questo vino, il mosto
fermenta spontaneamente a temperatura controllata. Segue un affinamento sulle
fecce nobili, con periodici batonnage, fino ai mesi di aprile/maggio. La presa di
spuma avviene in bottiglia, a temperatura costante (12—-14°C) fino al totale
esaurimento degli zuccheri, senza sboccatura. Il vino permane sui lieviti per un
minimo di 3 mesi, a seconda dell’annata. Non viene sottoposto ad alcuna filtrazione.

Analisi Visiva:
Colore giallo paglierino intenso contraddistinto da una velatura dovuta alla presenza
dei lieviti sul fondo della bottiglia. Perlage delicato con una buona persistenza.

Analisi Olfattiva:

Al naso si apre con note fragranti di crosta di pane e lievito, tipiche della lunga sosta
sui lieviti in bottiglia. Seguono sentori delicati di mela renetta, pera matura, agrumi e
frutta candita. Emergono anche nuance floreali di camomilla ed erbe di campo, con
lievi accenni di mandorla e pietra focaia, che richiamano il territorio e la sua
vocazione minerale. Il bouquet € sobrio ma profondo, in continua evoluzione nel
bicchiere.

Analisi Gustativa:

Vino di buona struttura ed elegante presenza. Al palato si distingue per il gusto
deciso e perfettamente secco, privo di residui zuccherini, con una freschezza ben
calibrata che ne sostiene I'armonia complessiva. Ritroviamo una piena
corrispondenza con il profilo olfattivo, tra note di frutta matura, frutta secca, lieviti
nobili e accenni minerali. La bollicina & fine, cremosa e ben integrata,
accompagnando un sorso preciso, armonioso e di bella continuita. Il finale & pulito,
con un retrogusto fruttato e una chiusura leggermente sapida che invita a un nuovo
assaggio.

Abbinamenti:

Vino dal profilo spiccatamente gastronomico, si abbina con grande versatilita a
numerose preparazioni. Eccellente con risotti alle erbette spontanee e piatti a base
di pesce, in particolare con le ostriche. Si esprime al meglio

anche accanto a formaggi stagionati e salumi. Da provare

con pizza. Nella tradizione veneta, accompagna con armonia

piatti iconici come il baccala e le sarde in saor. INGREDIENTI,

INFO NUTRIZIONALI
E SMALTIMENTO
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Temperatura e servizio:6° - 8° C

Da tradizione: servire scaraffato versandolo -
lentamente avendo cura di lasciare il naturale !
deposito sul fondo delle bottiglia. E T
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L'eccellenza autentica del territorio

Il nostro Valdobbiadene DOCG Brut rappresenta il fiore
all’'occhiello della nostra produzione, I'espressione piu
pura, diretta e verticale del territorio. Nasce dal cuore
della zona storica del Prosecco Superiore, dove
esposizione al sole, il suolo e forti escursioni termiche
conferiscono alle uve Glera concentrazione, finezza,
eleganza e intensita aromatica.

E un vino che racconta il paesaggio collinare piti
autentico: la viticoltura eroica, la selezione accurata
delle uve e una vinificazione rispettosa, pensata per
preservarne fragranza e tensione. Un Brut che unisce
rigore e bellezza, tradizione e tecnica spumantistica,
fatica e passione, offrendo un sorso armonioso e
persistente, capace di convincere sia I'appassionato sia
il degustatore piu esigente.

Residuo Zuccherino: 7 g/L

Alcol:11,5%

Pressione: 4,8 — 5,2 atm

Vitigno: 100% Glera

Zona di produzione: Colline di Valdobbiadene, area storica del Prosecco
Superiore (180 — 400m s.I.m.)

Vendemmia: Settembre. La raccolta viene fatta esclusivamente a mano.

Vinificazione:

Pressatura soffice dei grappoli interi, filtrazioni e fermentazione a temperatura
controllata e presa di spuma secondo il Metodo Martinotti, prolungata nel tempo
per valorizzare al massimo il profilo aromatico.

Analisi Visiva:
Alla vista si presenta giallo paglierino brillante con riflessi verdolini.
Perlage fine, continuo e persistente, indice di una presa di spuma lenta e curata.

Analisi Olfattiva:

Elegante e delicato, con note floreali di fiori bianchi delicati (acacia, sambuco) e
sentori fruttati di mela verde, pera e agrumi. Si percepiscono sfumature minerali e
di fiori di campo tipica del territorio.

Analisi Gustativa:

Gusto secco, fresco e armonico. La bollicina € cremosa e ben integrata, il sorso &
dinamico, con un ottimo equilibrio tra acidita e residuo zuccherino. Finale pulito,
con un retrogusto fruttato e leggermente sapido.

Abbinamenti:

Perfetto come aperitivo elegante, accompagna

bene antipasti a base di pesce, crudi, tartare,
carpacci e piatti leggeri della cucina mediterranea.
Ottimo con sushi, formaggi freschi, verdure in pastella

e primi piatti delicati. oA
Versatile anche con piatti tipici veneti come il baccala E SMALTIVENTO
mantecato. E E
~ Ay
Temperatura di servizio: E A
6°-8°C L



’ P . Armonia, eleganza e versatilita dalla collina alla tavola.
CC

I nostro Valdobbiadene DOCG Extra Dry nasce da una
selezione di vigneti esposti a est e sud-est, dove la luce

OL del mattino, i terreni profondi e ricchi di minerali e un
‘ ' microclima mite favoriscono la maturazione aromatica
| N dell'uva Glera, regalandole profumi intensi e una

piacevole rotondita.
Ogni parcella viene vinificata separatamente,

custodendo e rispettando le sfumature di ciascun
VA L D OB B I A D E N E vigneto: é un lavoro meticoloso, fatto di osservazione e

pazienza, che ci permette di comporre un vino
Prosecco armonioso, profumato e fruttato, capace di raccontare la
S U pe rio re complessita del territorio con una finezza esclusiva.
Un Prosecco Superiore dalla natura accogliente, che
D OCG unisce tipicita e piacere immediato, pensato per rendere

speciale ogni occasione e per portare nel calice I'anima
piu solare delle nostre colline.

Millesimato
EXTRA DRY

Residuo Zuccherino:14 g/L

Alcol:11,5%

Pressione: 4,8 — 5,2 atm

Vitigno: 100% Glera

Zona di produzione: Colline di Valdobbiadene, area storica del Prosecco
Superiore (180 — 400m s.l.m.)

Vendemmia: a settembre. La raccolta viene fatta esclusivamente a mano.

Vinificazione:

Pressatura soffice dei grappoli interi, filtrazioni e fermentazione a temperatura
controllata e presa di spuma secondo il Metodo Martinotti, prolungata nel tempo
per valorizzare al massimo il profilo aromatico.

Analisi Visiva:
Alla vista si presenta giallo paglierino brillante.
Perlage fine, continuo e persistente, indice di una presa di spuma ben eseguita.

Analisi Olfattiva:

Elegante e complesso, con note floreali di glicine, fiori d’acacia e biancospino.
Seguono aromi fruttati di mela verde, pera Williams, pesca bianca e una leggera
sfumatura agrumata di lime e cedro. Chiude con un tocco minerale e lievemente
balsamico.

Analisi Gustativa:

Morbido, grazie al residuo zuccherino tipico della tipologia.

La struttura snella ma armonica, ben equilibrata tra freschezza, sapidita e
dolcezza residua.

La bollicina & cremosa e sottile, che accompagna il sorso con vivacita senza
aggredire.

Finale pulito, con retrogusto fruttato e floreale nel finale.

YALDOBBIADENE

Abbinamenti:

E un vino estremamente versatile. Ideale come aperitivo,

accompagna con eleganza antipasti leggeri, tartare di pesce NN,

e primi piatti a base di verdure o crostacei. E SMALTIMENTO

Mette d’accordo tutti. E E
~—. .. L |

Temperatura di servizio:

6°-8°C [=] 1



Vino della
Tradizione
COL FONDO
“La Montagnola”

VINO FRIZZANTE A
RIFERMENTAZIONE
IN BOTTIGLIA

L’Anima Autentica della Tradizione

Il vino col fondo rappresenta I'anima piu autentica e antica del
territorio di Valdobbiadene. Si tratta di una versione che affonda le
sue radici nella tradizione contadina, nata ben prima dell’avvento
della spumantizzazione in autoclave. Questo vino frizzante € il
risultato di una rifermentazione naturale in bottiglia, senza
sboccatura, che lascia sul fondo i lieviti depositati — da cui il
nome “col fondo”.

Nel passato, ogni famiglia contadina produceva il proprio vino in
questo modo: semplice, sincero, privo di sofisticazioni, ma
sorprendentemente ricco di carattere. Era il vino delle tavole
quotidiane, dei brindisi sinceri. Oggi, il ritorno al col fondo non é
solo un omaggio alla memoria, ma anche una riscoperta di
autenticita, territorialita e artigianalita.

Il vino col fondo € un vino vivo, in continua evoluzione, mai
identico a sé stesso. Ogni bottiglia racconta una storia diversa,
influenzata dall'annata, dal tempo di permanenza sui lieviti, dal
modo in cui viene servito. Piu che un vino, € un gesto culturale,
un segno identitario del territorio. Bevuto limpido o torbido (a
seconda che si versi lentamente o si agiti la bottiglia), il Prosecco
col fondo € un invito a riscoprire una tradizione ancora viva, vera
e profondamente legata alla terra di Valdobbiadene.

Residuo Zuccherino: 0 g/L

Alcol:11%

Pressione: 2,5 atm

Vitigno:100% Glera

Zona di produzione: Colline di Valdobbiadene

Vendemmia: Settembre. La raccolta viene fatta esclusivamente a mano e
selezionata.

Vinificazione:

Dopo una pressatura soffice di uve selezionate e una pulizia del mosto in modo
soffice e rispettoso, quest’ultimo fermenta lentamente a bassa temperatura in
acciaio. Segue la tradizionale rifermentazione in bottiglia, senza sboccatura. Il
vino resta a lungo a contatto con i lieviti, che ne arricchiscono la struttura e ne
esaltano la complessita. Non viene sottoposto ad alcuna filtrazione.

Analisi Visiva:
Colore giallo paglierino con riflessi verdognoli, dall’aspetto velato per la naturale
presenza dei lieviti. Perlage fine e discreto.

Analisi Olfattiva:
Profumo intenso. Predominano sentori di lievito e crosta di pane, seguiti da note
fresche fruttate di mela e lievi sentori agrumati.

Analisi Gustativa:

Gusto secco e sapido, sostenuto da una freschezza piacevole e ben bilanciata,
grazie a un’acidita armoniosa. La chiusura e caratterizzata da una leggera nota
amaricante, tipica della presenza dei lieviti, che conferisce struttura e profondita
al sorso. La bollicina € fine e gentile, e accarezza il palato con delicatezza.

Abbinamenti:

Vino molto versatile, adatto come aperitivo. Ottimo con salumi, formaggi, fritture,
piatti della cucina rustica veneta e cicchetti. Perfetto anche a tutto pasto, per chi
ama i vini veri. E un vino vivo, artigianale e autentico.

Temperatura e servizio:

8°-9°C INED NUTREIONAL
Da tradizione: servire scaraffato versandolo lentamente ESMATIMENTD
avendo cura di lasciare il naturale deposito sul fondo E E
delle bottiglia. Nuove generazioni: girare delicatamente a-'!
sottosopra la bottiglia prima del servizio e degustare velato E Ti.

(i lieviti sono nobili e conferiscono profumi al vino).
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AZ. AGRICOLA CANTINA PICCOLIN
PICCOLIN FABIO

VIA DEL CANISEL, 2
31049 VALDOBBIADENE (TV)
CELL: 334 5459777
spumantipiccolin@gmail.com
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