Profumo:
Fiori bianchi d’acacia,
mela, pera

Bottiglie prodotte:
20.000 bottiglie da 0,75
500 bottiglie da 1,5 (
Confezione da 6 bottiglie

Temperatura di servizio:
8/10 °C

Gradazione alcolica:
11,5 % vol

Acidita:
5,7 gr/l

Residuo zuccherino:
16 gr/l

Viticolhori iv Coneglians
[
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CONEGLIANO VALDOBBIADENE
PROSECCO SUPERIORE DOCG
EXTRA DRY

TERRITORIO
Uve: 100% Glera

Ubicazione: Colline Trevigiane
Tipologia suolo: morenico - argilloso
Altitudine: 120 m s.L.m.

VENDEMMIA E VIGNETI

Vendemmia: manuale

Epoca: meta settembre

Eta dei vigneti: 15/20 anni

Densita d’impianto: 3.500 ceppi/ha

Sistema d’allevamento: Guyot - doppio capovolto

CANTINA

Vinificazione: vendemmia esclusivamente manuale, pressatura soffice,
pulizia dei mosti a freddo con avvio della fermentazione a 16 °C con lieviti
selezionati. Dopo la fermentazione si effettuano 2/3 travasi per eliminare
le fecce pili grossolane e successivamente si esegue una sosta in acciaio
con fecce nobili con la tecnica del batonage. Questo processo serve per
aumentare la struttura del vino e limitare Uuso dei solfiti.

Presa di spuma: secondo il metodo Martinotti-Charmat.

Filtrato e imbottigliato con una pressione di 5 atmosfere.

Affinamento: 2-3 mesi in autoclave.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Colore giallo paglierino, perlage fine e persistente, al palato si rivela
morbido e suadente. La sapidita ed il retrogusto lasciano il palato “pulito”.

ABBINAMENTI
Grazie alla sua persistenza e la sua sapidita si accompagna sia a tutto pasto
sia con piatti di pesce, carne bianche. Ottimo come aperitivo.

FLOREALE e 6 o o o
FRUTTATO e 6 o o o
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SAPIDITA ® 6 o o o
SPUMA e 6 o o o
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