
PROSECCO DOC TREVISO
SPUMANTE EXTRA DRY
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Uvaggio:

Resa:

Vendemmia:

Zona di produzione e clima:

Vinificazione:

Certificazione DOC:

Presa di spuma:

Profilo organolettico:

Abbinamento:

Formato e imballo:

Dati analitici:
Grado alcolico:

Residuo zuccherino:
Acidità totale:

Estratto secco totale: 
Pressione:

Mod.5. Rev.02 del 08/07/20 redatta e verificata da RGQ il 08/07/20, approvata da AU il 08/07/20

11%
15 g/L.
5,5‰
15‰
4,5 bar

Bottiglia da 0,75 L.
Cartoni da 6 bottiglie.
Pallet EPAL da 80 cartoni (5 strati) o 96 cartoni (6 strati).

Glera 100%.

180 q/ha. Resa per pianta auspicata: 7-8 kg.

Prima decade di Settembre.

Le uve Glera per il nostro Prosecco DOC Treviso derivano da vigneti situati nella 
fascia pedecollinare dell’Asolano, tra i pendii e il piede collina, ad altitudine che 
varia dai 100 ai 150m s.l.m. I vigneti sono esposti a sud e godono di ventilazione 
favorevole e clima mite. Il terreno ha le tipiche caratteristiche dei suoli dell’Asolano 
e presenta una buona componente argillosa che contribuisce ad ottenere un Pro-
secco strutturato, contraddistinto da una bollicina molto fine e cremosa.

La vinificazione è in bianco con pressatura soffice. Le particelle più solide ven-
gono separate dal mosto mediante flottazione. Il mosto viene quindi fatto fer-
mentare in serbatoi di acciaio a temperatura controllata mediante l’uso di lieviti 
selezionati. Al termine dei 10-15 giorni di fermentazione, otteniamo un vino nuovo 
dal grado alcolico di 10% circa che verrà stoccato, in contatto con le fecce fini, 
fino alla successiva presa di spuma.

L’ente preposto raccoglie una campionatura dello spumante ottenuto e ne verifica 
i requisiti attraverso un’analisi chimica di laboratorio e una successiva analisi or-
ganolettica da parte di una commissione di tecnici degustatori. Una volta ricevuta 
l’approvazione e rilasciati i contrassegni di stato, possiamo procedere all’imbotti-
gliamento isobarico e al confezionamento.

Secondo il metodo Martinotti-Charmat, la presa di spuma avviene in recipienti di acciaio 
termocondizionati a tenuta di pressione chiamati autoclavi. Il vino nuovo ottenuto viene 
filtrato e caricato in autoclave con l’aggiunta di lieviti selezionati e zuccheri che faranno 
da alimento innescando la fermentazione. La temperatura, monitorata giornalmente 
insieme alla pressione, si attesta intorno ai 15 °C per tutta la durata del processo (circa 
40 giorni). Una volta raggiunta la sovrappressione desiderata, la massa viene refrige-
rata a -3.5 °C per arrestare la fermentazione e consentire la stabilizzazione. Dopo la 
filtrazione, il vino è pronto ad essere certificato secondo le regole del disciplinare DOC.

Brillante, giallo paglierino tendente al verdognolo con perlage minuto e persistente. 
Profumo fruttato con note di mela golden pera. Floreale con sentori di glicine ed 
acacia, complesso e persistente. Al palato è un vino ben equilibrato e molto fresco, gli 
aromi di frutta sono esaltati da una buona acidità. Persistente e con retrogusto fine 
ed elegante dove l’acidità si ben bilancia al residuo zuccherino.

Un Prosecco di grande freschezza, estramemente versatile e beverino.  È ideale 
per l’aperitivo, anche in abbinamento a cicchetti e sfiziosi antipasti. 
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Glera 100%.

18 tons/ha. 

Early September.

The Glera grapes for our Prosecco DOC Treviso are harvested from family-owned
vineyards located at the foot of the “Colli Asolani” hills, that stretch from east to 
west at the northern end of the province of Treviso (Veneto). These vineyards enjoy 
good sun exposure and benefit from the mild, temperate climate of the area. The 
typical soil composition of the Asolo area results in a fuller Prosecco with finer 
bubbles that give the wine a distinctive creamy texture.

The destemmed grapes are soft pressed and the juice is fermented at low tempe-
rature in a stainless steel tank to preserve the fresh fruit flavors that are typical 
from the Glera variety. Bubbles are developed naturally through the Martinot-
ti-Charmat method of secondary fermentation: the base wine is racked into a 
stainless steel tank along with a mixture of selected yeasts and sugar to induce 
the production of natural bubbles of carbon dioxide in the wine. With the use of 
refrigeration, temperatures are controlled to improve and maintain the quality of 
the wine. Once pressure hits 4,5 bar, the tank is cooled to stop the fermentation 
and allow the lees and sediment to deposit at the bottom. The wine is then fined 
and filtered to remove the lees, tested for DOC compliance and finally bottled 
under pressure, to preserve the bubbles, using our state-of-the-art bottling line. 

Before being bottled, the authority in charge collects tank samples and runs che-
mical analysis and tasting to ensure compliance with the DOC standards and regu-
lation. Once the samples receive approval, the DOC neck bands are released as a 
proof of authenticity and a certificate of compliance to the highest quality standards. 

Delicate fine perlage, persistent and vivacious. It bursts on the nose with an in-
tense bouquet of golden apple and pear, flowing into delicate hints of acacia and 
wisteria blossoms. On the palate, acidity balances perfectly with the initial light 
sweetness. The taste is delicate yet persistent with a round, very elegant finish.

A lovely fresh grapey prosecco with real class that is ideal for any celebration.  
Its elegance and food-pairing versatility have made it Bedin’s signature wine.

6 - 8 °C

Grape variety:

Yield:

Harvest date:

Terroir and climate:

Winemaking:

DOC Certification:

Tasting notes:

Packing details: Food pairing:

Serving temperature:

Technical data:

Alcohol content:
Residual sugar:

Total acidity:
Dry extract: 

Pressure:

Bottle content:
Bottles per case:

Case type: 
Cases on a Euro pallet:

Gross weight kg:

11%
15 g/L.
5,5‰
15‰
4,5 bar

75cl
6 
cardboard, printed, w/ dividers
80 (standard) -  96 (large)
730 (standard) - 870 (large)


