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MASOTTINA

CUVEE ROSE EXTRA DRY

Vino Spumante

Tipologia: Spumante Extra Dry
Vitigno: Pinot Nero, Clera e Raboso
Gradazione alcolica: 12% vol.

Dati andlitici: pH 3.20 — acidita totale 6,20 g/ - zuccheri:
14,0 g/I

Caratteristiche fisiche (pressione afrometrica Bar a 20°C):
5,0
Zona di produzione: Veneto

Tipo di terreno: collinare, di origine morenica, di medio
impasto e presenza di calcare

Altitudine: 30 - 330 s.l.m.
Vendemmia: settembre/ottobre

Fermentazione: fermentazione primaria awiene a
temperatura controllata ad opera di lieviti selezionati

Macerazione: breve macerazione di 24-36 ore a 8-10°C
Presa di spuma: a bassa temperatura in autoclavi
Affinamento: 1 mese circa

Temperatura di servizio: 6 — 8 °C

Calice consigliato: flute

Come indicare nella lista dei vini:

Masottina Cuvée Rose Extra Dry

Vino Spumante

Conegliano - Treviso

Note Di Degustazione

Spuma: perlage fine e persistente.

Colore: sfoggia una veste rosa tenue dai vivi riflessi. Ricorda
I'elegante visione del corallo rosa e la freschezza vivace dei
pefali di rosa.

Olfatto: fragoline di bosco, lampone, riber rosso, ciliegia. E il
primo saluto di questo vino che si dona elegante e sincero ad
una fragranza di frutta rossa. Continua il suo racconto sensoriale
con note vive di pesca bianca, albicocca, per poi specchiarsi
in un sorprendente floreale: rosa magnolia, pomelia, gelsomino
in piena fioritura nofturna.

Palato: fragrante, lungo e persistente. Il primo richiamo &
una pesca gialla in piena maturazione con un frutio infegro
e polposo che si mescolano magicamente con note di frutta
esofica. Suadente equilibrio fra aciditt e morbidezza ne esalia
una frutfuositd fragrante.

Caratteristiche: equilibrato, elegante, vivace, romantico. Vino
delicatamente complesso.

Abbinamenti gastronomici... e non solo: pud bastare a se
stesso in un egregio aperifivo. la sua leggiadra eleganza gli
permette svariati abbinamenti: primi e secondi a base di pesce
e crosfacei, ma anche cami bianche. Ama una personalita
passionale e sognatrice.
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