Valdobbiadene
Glera

Cappuccina modificata “Metodo Valdobbiadene” - Abgednderte
Cappuccina “Methode Valdobbiadene” (Doppelbogen)

15-30 Settembre - 75.-30. September
135 Q.li/HA - 135 dz/ha
In bianco con pressatura soffice

WeiB, leichte Pressung

Decantazione statica e fermentazione a temperatura
controllata - Statisches Dekantieren und Gérung bei
kontrollierter Temperatur

30 - 40 giorni - 30 - 40 Tage

1-3mesi- 7-3Monate

Rifermentazione in grande recipiente “Metodo Charmat”
Erneutes Vergéren in groBen Behéltern “Charmat Methode”

11,5% Vol.
24 g/L

Dai ripidi vigneti esposti a Mezzodi sono state selezionate
le uve destinate a questo Valdobbiadene DOCG Millesimato Dry.
Per ricercare le perfette condizioni di equilibrio, armonia ed eleganza.

Fine e persistente - Fein und anhaltend
Cremosa - Cremig

All'olfatto richiama floreali di rosa, agrumi, acacia, fiore
di vite e fruttati di pesca bianca, pera e mela - Anklénge an
Rosen, Zitrusfriichte, Akazie, Weinbliite, die Frucht kommt

Aus den steilen, nach Stden ausgerichteten Weinbergen stammen it weibem Phirsich, Bime und Apfel

die Trauben fur diesen Valdobbiadene DOCG Millesimato Dry.
Sie wurden ausgewahlt, um perfekte Ausgewogenheit,
Harmonie und Eleganz zu erzielen.

Elegante, aromatico e di struttura rotonda
Elegant, aromatisch mit runder Struktur

Protagonista ideale di brindisi e festeggiamenti, adatto ad ogni momento della giornata
Ideal fiir Trinkspriiche und Feste, eignet sich perfekt den ganzen Tag tiber

Le bottiglie vanno conservate verticali, in ambiente fresco ad umidita costante, lontano dalla luce
Flaschen sollten aufrecht und kiihl, bei konstanter Feuchtigkeit und fern von Lichtquellen gelagert werden

Valdobbiadene DOCG Millesimato Dry Coste di Mezzodi
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