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PROSECCO SPUMANTE
ROSÉ BRUT MILLESIMATO 

DENOMINAZIONE: DOC Prosecco

VITIGNI: Glera 90% e Pinot Nero 10%,  2012 anno di
impianto del vigneto.

ZONA DI PRODUZIONE: situato a 250 m s.l.m. nell’alta
pianura di Pordenone, nei Magredi, ai margini del
torrente Cellina 

TERRENO: alluvionale ghiaioso di origine calcarea
dolomitica 

GRADAZIONE ALCOLICA: 11% vol. 

SISTEMA DI ALLENAMENTO: Doppio capovolto.

RACCOLTA: Raccolta manuale in piccole cassette 

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO: le uve vengono
trasferite in cantina a una temperatura di circa 2°C. Le
uve diraspate vengono macerate con le bucce per 12
ore. Successivamente, si procede alla pressatura e alla
fermentazione alcolica a temperatura controllata tra 14
e 16 °C, seguita dalla fase di assemblaggio con il 10% di
Pinot Nero. La rifermentazione avviene secondo il
metodo Charmat, con una permanenza sui lieviti di 60
giorni. Il vino viene lasciato affinare per circa tre mesi.

NOTE DI DEGUSTAZIONE: colore rosa brillante, con
perlage fine e persistente. Al naso, piccoli frutti rossi
introducono il bouquet, accompagnati da un elegante
profumo floreale e da una raffinata nota minerale al
palato. La freschezza prevale, mentre il corpo
avvolgente si mantiene in perfetto equilibrio con le note
di degustazione. Il finale è lungo e complesso. 

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8 °C 

FORMATO: 750 ml


