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Prosecco Superiore Brut

D.0.C.G.

L'ultimo nato di casa & il LAUCHUM Valdobbiadene Brut. Dall'unione tra I'azienda vinicola Anna Spinato, la nostra
passione ed un gruppo di enologi francesi, & stata creata una fusione di esperienza, territorio e raffinatezza delle
pregiate bollicine del Valdobbiadene DOCG, provenienti dalle colline certificate Patrimonio dell'Umanita
dal’UNESCO. Uno spumante che spicca per le sue caratteristiche di freschezza, eleganza e note fruttate.

Tipologia Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG Brut
Uve Glera

Ione & affinamento: La raccolta inizia solitamente tra il 15 ed
il 20 settembre. Durante il ciclo vegetativo non sono stati rilevati
problemi fitosanitari, tanto che I'uva & stata conferita in condizioni
eccellenti. L'andamento fermentativo si svolge nella normalita
terminando il 25 - 28 settembre, con eventuali temperature
ambientali pid alte rispetto alla norma fronteggiate con un’ottimale
gestione del freddo in fase di fermentazione.

Il Prosecco base spumante per il nostro LAUCHUM evidenzia
interessanti livelli qualitativi, con una quantita di acido malico nella
norma e con un interessante profilo aromatico. La qualitd &
sicuramente eccellente, soprattutto per i prodotti ottenuti da uve
coltivate in collina.

La presa di spuma del vino base in autoclave dura 50 giorni.
L'inoculo della fermentazione viene fatto con lieviti selezionati, facenti
parte della collezione aziendale. La temperatura di fermentazione &
regolataa 12°C.

Al raggiungimento dei valori di pressione, alcol e zuccheri residui, la
fermentazione viene bloccata raffreddando lo spumante a 0°C.
Successivamente viene micro-filtrato ed avviato all'imbottigliamento.

11,5% vol.

750 ml

6-8°C

24 mesi
dallimbottigliamento

Colore Verde paglierino.
Frofumo sentori di fiori gialli e mela.

Sapore vinoso, largo e strutturato.
Ampio e profondo.



