
MILLESIMATO ORO

PROSECCO DOC TREVISO EXTRA DRY MILLESIMATOC LOL DI UNA
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Ce crémant aromatique et délicat, fruit d'une sélection des meilleures parcelles de production des collines
de Trévise, dans la zone de Cordignano, Sarmede et Fregona, se présente dans le verre lumineux et
brillant, son perlage est fin et sa mousse abondante. Excellent comme apéritif pour son bouquet délicat et
caractéristique, il accompagne merveilleusement les amuse-gueules et les hors-d'œuvre à base de
crustacés. Il représente également un bon accompagnement des principaux plats de la tradition italienne,
à savoir les pâtes ou les risottos avec légumes et poisson.Aservir bien frais à 8-10° C.

: abondante et évanescente, perlage très fin et continu
: jaune paille, lumineuse et brillante

: finement fruité, bouquet caractéristique et fin, délicat
: nette, souple, équilibrée, correctement étoffée.

Mousse

Couleur

Parfum

Saveur


