
Clima Temperat o 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 Valdobbiadene con 120 gg di autoclave e  
stabilizzazione a freddo

11,5% vol; 1 - 1,5 g/l zuccheri; 5,8 g/l ac totale; 3,25 
pH

Colore

Profumo Di grande ampiezza intensità ed equilibrio.  

Sapore

VITICOLTURA

ENOLOGIA

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

ABBINAMENTI
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0.00 VALDOBBIADENE DOCG “RIVA GRANDA” EXTRA BRUT 
RIVE DI COL SAN MARTINO

Denominazione Valdobbiadene DOCG Prosecco Superiore

Confezione
peso 9,4 Kg;
formato 20cmX30cmX30cm 

Con note fruttate, ricorda la mela gialla, la pesca, i �ori di 
glicine e d’acacia. Ha note aromatiche di grande 
freschezza.

Piacevolmente acidulo e sapido, fresco e fruttato, ha 
completa corrispondenza con il profumo e grande 
armonia.

Dall’aperitivo alla tavola con antipasti di verdura, è particolarmente adatto con 
crudité e primi piatti di mare e di terra.
Servire in bicchiere a stelo lungo, preferibilmente modello Valdobbiadene, ad una 
Temperatura di 6-8 ° C.

È la versione più contemporanea tra i nostri Valdobbiadene docg. Nella tipologia Rive con un residuo zuccherino di 1 g/l ha un carattere deciso ed identitario che 
richiama la forza del vigneto Riva Granda. Con grande intensità olfattiva è particolarmente adatto con cruditè di pesce e primi piatti di mare e di terra.


