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Valdo Prosecco Spumante Metodo Classico Brut "Numero 10"

3236

Valdo

Italien

Prosecco

100% Glera

weifld und prickelnd

Brut

0.75 Liter

2020

Sulfite

12,0%

Strohgelb mit zarten griinen Reflexen. Intensive, bleibende und feine Perlage mit cremigem Schaum. Im Bouquet
intesiv fruchtig und frisch. Sehr gehaltvoll und lebhaft mit zartem Nachhall.

Die Prosecco-Reben stehen auf ausgewahlten Lagen auf tonhaltigen Kalkbdden auf rund 250 Metern Hohe Uber
dem Meeresspiegel im Valdobbiadene-Gebiet. Die Hange befinden sich in Suid-Ost-Lage. Der Ertrag ist auf 10.000
kg/ha beschrankt. Nach der Ernte im September erfolgt eine schonende Pressung des Lesegutes. Die Erstgarung
wird unter kontrollierter Temperatur von 15°C durchgefiihrt. Im Frihjahr nach der Weinlese wird der Wein mit
ausgewahlten Hefen abgefiillt, die eine zweite Garung in der Flasche initiieren. Dann lagert der Wein rund 10
Monate auf der Flasche. Nach dem Degorgieren erfolgt eine weitere, sechsmonatige Lagerung im Keller, bevor der
Prosecco zum Verkauf freigegeben wird.

Spumanti Valdo wurde 1926 in Valdobbiadene auf Veranlassung der Erzeuger von Proseccotrauben der Gegend
unter dem Namen "Societa Anonima Vini Superiori" gegriindet. In den vierziger Jahren wurde die Firma von der
Familie Bolla aus Verona tbernommen. Der Betrieb erhielt einen neuen Namen und nannte sich fortan "Spumanti
Valdo". Die Kellerei Valdo, die immer groRten Wert auf die besten 6nologischen Traditionen gelegt hat, konnte
schon bald eine ausgezeichnete Stellung auf dem Markt der Schaumwein- und Proseccoerzeuger erobern. In den
neunziger Jahren durchlebte der Betrieb eine Neustrukturierung. Als Ergebnis zahlt Valdo heute zu den besten und
gefragtesten Proseccoerzeugern in Italien und im Ausland.

Zum AnstoRen bei auBergewohnlichen Gelegenheiten ebenso gut wie zu anspruchsvollen Vorspeisen und
Fischgerichten! Langsam kuhlen und nicht zu lange im Kihlschrank lassen. Empfohlene Serviertemperatur ca.
8-10°C.

Alkoholgehalt: 12,0%

Restzucker: 10 g/l

Séauregehalt: 6,5 g/l

ca. 3-4 Jahre
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