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VALDO NUMERO 10

Spumante Metodo Classico Brut

Produktbeschreibung: Aus der "Schule Valdo" stammt Numero
10, der Klassenbeste. Ein einzigartiger Schaumwein, der mit der
klassischen Methode erzeugt wird und der sich die besten Noten
in jeder Phase der Weinerzeugung verdient hat.

Anbaugebiet: Die Hugel rund um den historischen Sitz der Kel-
lerei Valdo.

Lage: 250 Meter (. NN in Sud-Ost-Lage

Boden: Tonhaltige Kalkbdden

Rebsorte: 100% Glera, keine Beimischung

Weinlese: Dritte Septemberwoche

Weinerzeugung: Schonendes Pressen und Erstgarung bei kon-
trollierter Temperatur von 15°C.

Ertrag: 10.000 kg/ha

Verfeinerung: Abfillen mit ausgewahlter Hefe im Friihjahr nach
der Weinlese. Zweitgdrung in der Flasche fir den Zeitraum von
10 Monaten, um das typische Fruchtaroma dieses Weins zu er-
halten. Dann degorgieren und weitere 6 Monate Lagerung im
Weinkeller.

Alkoholgehalt: 12,5 Vol.%

Farbe: Strohgelb mit zarten griinen Reflexen. Intensive, anhal-
tende und feine Perlage mit cremigem Schaum.

Bouguet: Intensiv fruchtig und frisch

Geschmack: Sehr gehaltvoll, lebhaft und anhaltend.
Serviertemperatur: Am besten entwickelt sich die Perlage im
Sektkelch, in dem sich die organoleptischen Eigenschaften dieses
hervorragenden Prosecco voll entfalten kdnnen. Ideale Servier-
temperatur: 8-10°C. Langsam abkihlen und nicht zu lange im
Kihlschrank aufbewahren

Gastronomische Tipps: Optimal als Aperitif, Gberzeugend aber
auch als Tischwein. Kommt besonders gut zur Geltung, wenn er
zu Fischgerichten und weiRem Fleisch gereicht wird.
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