
-
presenta l’unione di passato e futuro nel bere Prosecco.

Clima Temperato fresco, 1200 mm piovosità media annua.

Terreno Argilloso, roccia conglomerata calcarea 

Esposizione

Vigneto Riva Granda LAT 45° 89’ 83’’ LONG 12° 07’ 40’’ ALT
269 m slm.

Varietà

Lavorazione 
corten ; potatura manuale; sovesci e lavorazione dei 
terreni; due cimature prevendemmia al bisogno; sfalcio 
manuale; vendemmia manuale seconda/terza decade 

Manodopera Da 500 a 700 h/ha anno di lavoro

Fermentazione

tre mesi.

Presa di spuma Metodo tradizionale in uso nelle colline trevigiane.

locale buio alla temperatura di 16-17°C.

fondo

Colore Colore giallo paglierino. Leggero perlage ne e persi-
stente

Profumo
ne fermentazione unite al 

evolute con il passare dei mesi.

Sapore Come per il profumo si avvertono all’inizio i sapori 

-
rognolo. In evoluzione con il passare dei mesi.

pizza.

scosse per eliminare la leggera velatura nale.
Bicchiere a stelo lungo preferibilmente modello Valdobbiadene .

VITICOLTURA

ENOLOGIA

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

ABBINAMENTI

INFORMAZIONI COMMERCIALI
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MOMI, VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG SUI LIE-
VITI BRUT NATURE

Denominazione Valdobbiadene DOCG Prosecco Superiore

Confezione Bottiglie da 0,75 l in scatole da 6 bottiglie;
peso 9,4 Kg;
formato 20cmX30cmX30cm 


