
IN FORM A ZION I T ECN ICH E

A rea p rodut t iva
Veneto – C olli B eric i d i L onigo, Vicenz a

Tipo log ia d i t er reno
Rocce s ediment arie

V iti gno
Glera 100%

Sistem a d i all evam ento
Doppio c apovo lto

Per iodo d i v endemmia
Primi d i Set tembre

V inif icazione
Uve v ini ficate in b ianco c on p ressatu ra s o ice . Il v ino s i 
ot t iene c on l a ferment azio ne p rimaria in s erbatoi d i acc iaio 
inox a t emperatu ra c ont rollata. Lo s pumant e vie ne p rodot to 
seguendo i l m etodo C harmat i n a utoclave p er l a d urata 
di c irca 6 0 g iorni. Poi vie ne f iltra to e d i mbot t ig liato.

CARATTERISTICH E ANAL ITICHE

A lcool s vo lto
11,5% v ol.

Resi duo z uccher ino
12,5 -13 g r/ lt

Ac id it à t otal e
6- 6,20 g r/ lt

ESA M E O RGA N OLETTICO

Carat ter ist iche s ensor iali
Colore g iall o p aglierino c hiaro c on rif lessi verd ognoli. 
Perlage f ine e p ersistent e; delicato p rofumo d i g lic ine, acacia 
e f rut ta f resca. Sapore d elicato, gradevole e a rmonico .

Temp erat ura d i s er v izio 
4- 6 °C

A bb inam ento
Ot t imo c ome aperit ivo. Può e ssere c onsum ato a t ut to p asto.

Bot t ig lia
750 m l

Pro secco 
Prosecco DOC Bru t 
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