
Tipologia :  Metodo Mart inott i  ( r i fermentazione in autoclave) .  

Vigneti :  a l ta coll ina dell ’Asolano.  

Altitudine :  da 200 a 250 mt slm. 

Uve :  Glera 100%. 

Vinif icazione :  le uve vengono selezionate e raccolte a mano,  pressate in  

ambiente condiz ionato e successiva fermentazione del mosto in acciaio .  

Spumantizzazione :  lenta r i fermentazione in autoclave per 40 giorni  e  

successivo imbott igl iamento.  

Dosaggio :  16 gr/lt  (Extra Dry) .  

 

Sensazione visiva :  splendido pagl ier ino con r i f lessi  verdi ,  boll ic ine piccole e  

persistent i  salgono dal cal ice.  

Sensazione olfatt iva :  prof i lo aromatico sott i le e sfaccettato s i  art icola in  

del icate note fruttate.  Una l ieve mineral i tà fa da fondo ad una bell iss ima  

morbidezza.  

Sensazione gustativa :  gradevole l ’equi l ibr io .  I l sorso è del icato e avvolgente  

accompagnato da evidenze fruttate.   

Nel bicchiere s i  concede regalando note f loreal i  dolci  e mineral i .  

 

Impressioni :  la  var iabi l i tà dei  v ignet i  di  or igine lo rendono un  

Asolo Docg Superiore decisamente vivace e al legro.   

La morbidezza fruttata è l ’elemento pr incipale che segue la freschezza  

minerale e i l f ruttato t ipico dell ’Asolo Docg Superiore di  alta coll ina.  

In cucina :  tart ine con burro di  malga del Monte Grappa.  

Temperatura di  servizio :  8  °  C.  
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VERIFICA LE DISPOSIZIONI DEL TUO COMUNE

BOTTIGLIA TAPPO GABBIETTA CAPSULA

VETRO 
GL71

SUGHERO 
FOR 51

ACCIAIO 
FF40

ALLUMINIO 
ALL 41


