
FIOR DI SALE
VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE D.O.C.G 

Rive di San Michele di Feletto - Brut

Uve:
Zona di produzione:

Terroir:
Forma di allevamento:

Vendemmia:

Giacitura ed esposizione:
Resa:

Altitudine:

Glera   

doppio capovolto

suoli calcarei argillosi con conglomerati di marna gialla-azzurra

130 quintali ha

fine settembre

Alcol:
Acidità:

Dosaggio:
Anidride solforosa:

Vinificazione:

Caratteristiche organolettiche:

Abbinamenti:

In carta vini:
Temperatura di servizio:

 5,8 gr/lt

 8 gr/lt11%

Fior di Sale - Valdobbidene Prosecco Superiore D.O.C.G.
Rive di San Michele di Feletto - Brut 

8°C

0,75lt

in bianco con pressatura soffice 

Fermentazione primaria:

Presa di spuma:

90 - 110 mg/lt

rifermentazione in grandi recipienti per almeno 30-40 giorni

decantazione statica del mosto e fermentazione con
lieviti selezionati a temperatura controllata (18-
19°C). Sosta sulle fecce fini per almeno 3 mesi

Eccellente spumante da tutto pasto, interessante in abbinamento
a piatti di sushi ma anche con secondi piatti a base di carni
bianche.

San Michele di Feletto - Conegliano

100-150 m s.l.m

sud, sud-ovest

il colore è giallo paglierino 
perlage fine e cremoso

profumi floreali delicati di rosa e acacia accompagnati
da note fruttate di mela verde, pesca e agrumi

piacevolmente sapido e fresco

1.5 lt3 lt6 lt.9 lt 0,375lt


