CONEGLIANO
VALDOBBIADENE
PROSECCO SUPERIORE DOCG
RIVE MILLESIMATO
EXTRA BRUT

TYP: schaumender Weilwein
PRODUKTIONSGEBIET: Farra di Soligo
TRAUBENSORTEN: Glera 100%
WEINBERG HOHE: 250 m. ii. NN.
BODENTYP: lehmig-kalkhaltig.
ALKOHOLGEHALT: 11,50% vol.
KULTIVIERUNGSTYP: doppelt umgedreht
ERNTE: manuell

ERTRAG HECTARE: 110 q.li/ha

KLIMA: idealer Temperaturbereich fiir die perfekte Reifung der
Glera-Trauben, die den maximalen Ausdruck ihres organoleptischen
Potenzials ermoglicht.

WEINBEREITUNG: im Prozess der Umwandlung der Trauben in Wein
nehmen wir die Weilweinbereitung an. Die Gérung erfolgt bei einer
kontrollierten Temperatur von 16 °C, in Stahltanks, um beste
Gérbedingungen zu ermdglichen; anschlieBende Ruhe auf der Hefe bis zur
zweiten Garung im Autoklaven. All dies, um die organoleptische Qualitét der
Trauben zu erhalten und zu bewahren. Zweite Gérung im Autoklaven fiir die
Sektherstellung nach der "Martinotti"-Methode, auch bekannt unter dem
franzosischen Namen "Charmat".

VERKOSTUNGSHINWEISE: strohgelb mit griinlichen Reflexen.
Vielfiltige Aromen von weillen Bliiten und Glyzinien, fruchtig nach
Labapfel, Zitrone, Birne, Pfirsich und zarten Ankléngen an mediterrane
Gewiirze. Am Gaumen ist er trocken, frisch, wiirzig und ausgewogen, mit
einem angenehm anhaltenden Abgang.

EMPFOHLENE SERVIERVORSCHLAGE: ideal als Aperitif, zu
Vorspeisen, wiahrend der Mahlzeit, zu Fischgerichten.

SERVIERTEMPERATUR: 6-8 °C
FLASCHEN PRO KARTON: 6

FORMAT: 75 cl
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