
ZONA DI PRODUZIONE:
Marca Trevigiana

VITIGNO:
Raboso

NATURA DEL TERRENO: 
Argilloso

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
Sylvoz

GRADAZIONE ALCOLICA:
11,50%

AFFINAMENTO: 
45 giorni in autoclave a contatto
con lieviti selezionati
METODO DI SPUMANTIZZAZIONE:
Metodo Martinotti (Charmat)

TEMPERATURA DI SERVIZIO:
Servire a 6 - 8 °C.

FORMATO:
750 ml.

RESIDUO ZUCCHERINO:
8 g/l.

Raboso Rosato 
Spumante Brut
Indicazione Geografica Tipica

C A R A T T E R I S T I C H E 
O R G A N O L E T T I C H E
Brillante rosa tenue con accattivanti 
bollicine. Al naso fragranti aromi di 
frutta, pesca noce, lampone, fragolina di 
bosco e una nota floreale di rosa canina. 
Al palato entra setoso, la beva è giocata 
su note fresco sapide, ben equilibrata dal 
residuo zuccherino.

A B B I N A M E N T O
C O N  I  C I B I
Ideale come aperitivo o per accompagnare 
secondi piatti a base di pesce come la 
trota di lago alla piastra.

V I N I F I C A Z I O N E
Breve macerazione a contatto con le 
bucce, pressatura soffice, fermentazione 
a temperatura controllata 16 - 18 °C, 
aggiunta di lieviti selezionati.
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