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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 e
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



