
Bosco di Fratta Prosecco Superiore Extra 
Brut Millesimato DOCG

Mousserande vin
Art. num: 1927

Doft:
Vit persika, päron, gröna äpplen och citrus öppnar sig i vinets 
bouquet med en lätt ton av små vita blommor.

Smak:
Mycket torr och frisk mousserande, med bra frukt i smaken 
där vita persika och äpplet  uppskattads. Lätt krämig i avslutning.

Passar till:
Aptitretare till förrätter och tilltugg. Även mycket bra vin till 
havet smak, skalldjur och ostron.

Om producenten:
Vingården Sanfeletto har funnits sedan början av 1900 talet
och ligger i hjärtat av det charmiga Prosecco området Conegliano 
Valdobiadene. Idag står makarna Paolo och Imelda vid rodret och
styr med stadig hand mot viner med traditionell karaktär och hög 
kvalitet.

______________________________________________________________________________

Producent: Az. Agricola Sanfeletto
Ursprung: San Pietro di Feletto, Treviso, Italien
Druva: 100% Glera (prosecco)
Vinifiering: Jäsning under kontrollerad temperatur, Charmat-metod under 60 dagar i låg temperatur.
Art. num: 1927
Alc/vol: 11,5%
Socker: 3,5 gr/liter
Produktion: ca. 25.000 fl
Antal: Flaska 750ml
______________________________________________________________________________
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VITIGNO DI ORIGINE

ZONA DI PRODUZIONE

GIACITURA

ALTITUDINE MEDIA

TIPO DI TERRENO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

EPOCA DI VENDEMMIA

SISTEMA DI RACCOLTA

VINIFICAZIONE

FERMENTAZIONE

PRESA DI SPUMA

ASPETTO

BOUQUET

SAPORE

ACCOSTAMENTI

CONSERVAZIONE

TEMPERATURA DI SERVIZIO

BICCHIERE

DATI ANALITICI PRINCIPALI

SCHEDA TECNICA

Glera 100% .Solo le migliori uve derivate da una accuratissima selezione. 
         
colline del FELETTO, tra Conegliano e Valdobbiadene (Veneto Orientale.)

collina aperta.

250-300 metri  s.l.m.

morenico, in parte alluvionale, ferroso, povero di sostanza organica.

a filare, Sylvoz o Guyot, con sesto d'impianto fitto.

fine Settembre.

a mano, in cassetta.

pigiatura soffice dell'uva intera con pressa pneumatica. Sgondo 
immediato del mosto e sedimentazione statica a bassa temperatura. 

a temperatura controllata, con innesto di lievito selezionato.

in autoclave (metodo Charmat) 60 giorni con fermentazione a bassa 
temperatura  (14°C) fino al quasi totale esaurimento degli zuccheri.

colore giallo paglierino con riflessi verdognoli.  Spuma abbondante ed 
evanescente. Perlage finissimo e persistente.

elegante, ricorda il glicine, i fiori d'acacia , la mela verde e l'agrume.

delicato, piacevolmente acidulo, intensamente fruttato.
Prodotto molto raffinato, dedicato agli intenditori che ricercano uno 
spumante molto secco, da gustare per l’essenziale eleganza e finezza, 
senza interferenze amabili.

Ottimo come aperitivo o bicchiere conviviale, si accompagna con 
antipasti, primi piatti leggeri e soprattutto pesce bollito.

in cantina fresca ed asciutta, al riparo da fonti di calore e luce, con 
bottiglia verticale. Non conservare a lungo in frigo.

5-6° C.

tulipano a fondo conico.

pressione            5 Atm
alcole svolto     11.5% vol
acidità                 6    gL
zuccheri             4     gL
                          
                        

                             

Denominazione di Origine Controllata e garantita

SPUMANTE BRUT

CONEGLIANO-VALDOBBIADENE
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