
Nos raisins de Prosecco légèrement passés nous donnent une base de crémant très complète et élégante. L'étape
successive de la "champagnisation" d'après la méthode classique met en valeur sa fragrance, son aromaticité et sa
personnalité. Les caractéristiques de ce crémant "pas dosé" accompagnent parfaitement les meilleurs plats. Servir bien frais
à 6-8° C.

: légère et veloutée, perlage très fin et persistant
: jaune paille aux reflets verdâtres, lumineuse et brillante

: élégant, net, intense, légèrement vanillé, il rappelle les fruits à pulpe blanche et la noisette, captivant
: nette, sèche, goûteuse, propre, fragrante, longue et persistante

Mousse
Couleur
Parfum
Saveur

S.C. 1931 - PROSECCO SPUMANTE BRUT

CONEGLIANO VALDOBBIADENE DOC

FERMENTAZIONE IN BOTTIGLIA - PAS DOSÉ

B
el

le
nd

a
-

V
ia

G
ia

rd
in

o
90

lo
c.

C
ar

pe
si

ca
31

02
9

V
itt

or
io

V
en

et
o

T
V

Ita
lia

-
te

l +
39

04
38

92
02

5
-

fa
x

+
39

04
38

92
00

15
-

w
w

w
.b

el
le

nd
a.

it
-

e-
m

ai
l:

in
fo

@
be

lle
nd

a.
it

1986


