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BRUT NATURE

Questo vino nasce come omaggio alle origini del Prosecco di 
Valdobbiadene. È la versione più 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 l’evoluzione nel tempo.
Un vino voluto per esaltare la forza espressiva e la longevità 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 
verticalità, profondità, capacità di invecchiamento e uno spettro aromatico 
sorprendente.
È un vino per chi ama la verità 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 profondità e la straordinaria 
capacità evolutiva.

- Sui Lieviti – 
BRUT NATURE

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.l.m.)
Vendemmia: Settembre. La raccolta viene fatta esclusivamente a mano e 
selezionata e dedicata per garantire longevità 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 bâtonnage, 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 è 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 l’armonia complessiva. Ritroviamo una piena 
corrispondenza con il profilo olfattivo, tra note di frutta matura, frutta secca, lieviti 
nobili e accenni minerali. La bollicina è fine, cremosa e ben integrata, 
accompagnando un sorso preciso, armonioso e di bella continuità. Il finale è 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 versatilità 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 baccalà e le sarde in saor.

Temperatura e servizio:6° - 8° C
Da tradizione: servire scaraffato versandolo 
lentamente avendo cura di lasciare il naturale 
deposito sul fondo delle bottiglia.

L’identità più autentica e longeva della Glera
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