Prosecco Doc .
Glera

medio impasto
Treviso
sylvoz
raccolta manuale, seconda decade di Settembre
pressatura soffice del mosto per decantazione statica O
a freddo; conservazione di parte del mosto a bassa temperatura 1
e fermentazione della parte restante a temperatura controllata.
Rifermentazione in autoclave con lieviti selezionati; imbottigliamento e
riposo in bottiglia. 1
Martinotti - Charmat
Brillante, giallo paglierino scarico.Perlage
fine e persistente. Sensazioni fruttate di mela Golden, pera e pesca,
accompagnate da una nota agrumata e floreale. Fresco, morbido, sapido,
armonico.

T
: e

ottimo come aperitivo, antipasti, portate a base di
pesce. Versatile adatto ad ogni occasione.

Prosecco Doc

Glera
middle mixture soil
Treviso
sylvoz

September, manual harvesting
must cleaning per cold static separation - fermentation
at controlled temperature. Refermentation in pressure tanks with
selected yeasts at controlled temperature.
Sparkling winemaking method: Martinotti - Charmat
Straw yellow colour. The perlage is fine, elegant and
persistent. Fruity with elegant notes of apples, peaches and floral notes
of acacia flowers and wisteria. Fresh, sapid, dry aftertaste.
Ideal as aperitif, starters and appetizer, fish,
pizza and cheese.

Prosecco Doc
Glera
Boden mittlerer Texturen
Treviso
Erziehungssystem: sylvoz
September, Handlese
Mostreinigung fiir die Dekantierung; Géarung bei
kontrollierter Temperatur;
im Autoklav mit ausgewahlter Hefen; Garung bei
kontrollierter Temperatur.
Beschreibung: strohgelbe Farbe. Eine und langanhaltende Perlage, im
Geschmack spritzig und elegant mit dem zarten Duft nach Pfirsichen
und Golden Apfeln. Blumennoten von Akazien und Glyzinien. Zeigt sich
am Gaumen mit viel Frucht, frisch und ausgewogen.
als Aperitif, bei Vorspeisen, Fischgerichte, zarte
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