
Dal colore giallo paglierino con riflessi verdognoli, dal perlage fine e consistente, i profumi fruttati di mela e pera con sentori di agrumi sfumano nel 
floreale. Cremoso e morbido in bocca con note fresche. Aperitivo per eccellenza può essere degustato a tutto pasto, particolarmente indicato per 
antipasti di pesce e per i risotti. Servire a 6-8°C.

Note gustative

Prosecco DOC Brut
100% Glera

Spumante ottenuto da uve raccolte a mano con cernita in vigna, 
pressatura soffice delle uve, decantazione statica e fermentazione 
a temperatura controllata. Segue la presa di spuma con 
rifermentazione in autoclave (metodo Charmat).

Descrizione terreno: Nel comune di Villorba, posto nel cuore della 
Pianura della Provincia di Treviso, sciolto e con uno scheletro 
importante, ghiaioso

Uve: Glera 100%

Età media delle viti: 12/18 anni

Densità ceppi/Ha: 3.000

Esposizione: Pianura con filari disposti nord-sud

Tipo di potatura: Sylvoz

Carico medio: 5-8 Kg/ceppo

Resa uve (q/Ha): 140/160

Gestione della vigna: Lotta integrata (SQNPI)

Operazioni sulle viti: Cimature, spollonature

Gradazione alcolica: 11,5% vol

Vendemmia manuale in casse da 15 Kg con cernita dell’uva in vigneto, 
pressatura soffice delle uve, decantazione a freddo e fermentazione 
con lieviti selezionati a temperatura controllata, affinamento su fecce 
fini in vasche di acciaio inox fino alla presa di spuma.

Presa di spuma: rifermentazione in autoclave (metodo Charmat), 
a temperatura controllata, aggiunta di lieviti selezionati per una 
rifermentazione lenta di circa 30 giorni fino al raggiungimento di 5 
atm, stabilizzazione a freddo e imbottigliamento.
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