
 

 

               Metodo Antico 

   Treviso 
          Denominazione di origine controllata 

Zona di Produzione:  Giavera del Montello - Treviso - I  

Vitigni:  Prosecco  

Tipo di allevamento:  Guyot  

Sesto d’impianto:  3 x 1 - 3330 ceppi/Ha  

Tipo del terreno:  Medio impasto tendente all’argilloso  

Produzione:  150 q./Ha  

Epoca della vendemmia:  Settembre  

Vinificazione:  Vinificazione in bianco dei mosti, che dopo una naturale     

 sedimentazione fermentano ad  una temperatura tra i 

 18 e 20° C . Rifermentazione naturale in bottiglia per la  

  presa di spuma; non viene effettuata la sboccatura.  

Colore:  Giallo paglierino scarico; leggera velatura dovuta alla  

 rifermentazione in bottiglia.   

Profumo:  Fresco e fruttato di agrumi e mela verde, con piacevoli  
 note di crosta di pane e lieviti. 

Sapore:  Vino vivace e frizzante di moderata alcolicità, fresco, secco,  

 con una vena sapida e minerale. 

Accostamenti:  Si abbina a qualsiasi antipasto, sia di mare che di terra, e a 

 piatti a base di pesce in genere. Ottimo a tutto pasto.   

                      Temperatura di servizio: 6° - 8° C       

                      Alcool:   11,00 %  vol.      

              Zuccheri: 0 g./lt.    

                    Acidità Totale:  5,5 g./lt.   
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