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CARTIZZE

CUVEE VIVIANA

E l'essenza di uve provenienti dalla zona di Cartizze:

|O gran cru d€| \/O|C|Obbi0d€ﬂ€ DOCG

Dal gusto amabile, molto apprezzato soprattutto dalle
donne. Perfetto per accompagnare dessert di gronde

e|egon nza.

Metodo Charmat |ungo di cinque mesi e successiva

maturazione in bo++ig|i0.

D

VALDO

DAL 1926 A VALDOBBIADENE



VALDO

@60 | LINEA PRESTIGIO G g..

CUVEE VIVIANA

nella parte alta della impervia e assolata collina di Cartizze

Locdlita Cartizze, nel comune di Vald pit

precisamente tra San Pietro di Barbozza

13 Da 300 a 400 metri sl.m. con esposizione a sud
e Prevalentemente argilloso con softofondo roccioso

@ Glera - la Cru del Valdobbiadene DO.C.G
1@' Fine settembre primi di otobre con raccolta manuale

6 Pressatura soffice dopo una leggera criomacerazione delle
uve tardive. Fermentazione a temperatura controllata con

lieviti selezionati

3
fK ’\4«« 12.000 kg/ha
‘Q) Metodo Charmat lungo di 5 mesi e successiva maturazione

n botfiglio

o
N%

", Giallo paglierino carico. Perlage a grana finissima

b Profumi intensi di frutta matura, dove i riconosce
vagamente la mela selvatica e la banana

0 Gradevolmente amabile ed elegante, avvolto da un bouquet

vellutato con calde sensazioni speziate e fruttate

to Stefano e

Il calice come bicchiere permetters una  degustazione
offimale del prodotto. Va servito ad una femperatura d
E consigliabile roffreddare la bottiglia gradatamente, senza
subisca sbalzi di femg ira improvvisi. E” anche opportuno non

far sostare il prodotto nel frigorifero per lungo fempo

cludere i pas n un focco di classe, servitelo sia solo

compagnato a frutta e dolci delicati. Ideale anche per
rative importanti. Per il suo grado di amdbilita e

particolarmente apprezzato dal pubblico femminile

" Highly charming Cartizze, almost a “cru’; obained from

grapes cultivated in the impervious and prominent portion of

the sunny Cartizze hills

\.)(o'hzzz' area in the municipality of Valdobbiadene,

included between San Pietro di Barbozza, Santo Stefano

and Saccol

l; From 300 to 400 metres asl. with southern exposure
e Mainly cloy over o base of sondstone

@ Glera - the Cru of Valdobbiadene D.O.C.G
l@' Manual harvest between the end of September and the

beginning of October

6 Soft pressing follows the light cold soak maceration of aged
Fermentation is done at controlled temperatures

Jrapes
using selected yeasts

s
3 ,Mux 12,000 kg/ha (438 tons/acre)

5-month Charmat ageing followed in the bottle

Rich straw yellow. Extra fine perlage

apple and banana

warm spicy

and elegant, its y bouquet brings out

e mend serving this product ot 6-7°C (43-45°F)
and gradually bringing the bottle to temperature in order not to
shock the wine

Do not sparkling wine for long periods of time in the

refrigerator

u ds a fouch of class fo the end of any meal when served

either on its own or with delicate

celebrations. Given ifs sweet taste is widely appreciated by women

ml: 750
Cod. ITF Code 08002335: 528060
Cod. EAN bottle 8002335: NP
Products: 0052806 CUVEE VIVIANA
Cases / Pallet: 80
Btg/Case: 6
Layers / Pallet: 5
Kg / Pallet: 800
PALLETS EPAL cm 120X80

Vittorio Veneto

Follina
Miane

Valdobbiadene

Pieve
Farra di SOhgo
di 50\\90

Coneghono

1500 ml 3000 ml
Magnum

Jeroboom

n sehr charmanter und ansprechender Cartizze, der

ent hat und aus Trauben gekeltert v

amen und sonnigen Hiigeln von Cartizze gedeihen

)Ovsm Cartizze in der Gemeinde dene aus dem
Gebiet zwischen San Pietro di Barbozza, Santo Stefano und

0-400 Meter o. NN in Sidlage

e Jend tonhaltige Boden mit steinigem Unferboden

Glera - Cru aus V adene D.O.CG

nlese komplett von

l@' Ende September bis Anfang Okfobe

Hand

6 Schonendes Pressen der spat gelesenen Trauben nach leichter
Kryoextraktion  (Gefrierk n).  Garng  mit

ausgewahlten Hefen bei kontrollie

a
(K ,ch 12000 kg/ha
@ Lange Charmat-Methode mit 5 Monaten im

anschlieBender Re n Flascher

o
(', Infensi

ehalter und

lage mit sehr feinen Bl

r Duft nach reifen Frichten mit leichter Note nach

und Bananen

enehm lieblich und elegant mit einem samtigen Bouquet

mit warmen wiirzigen und fruchtigen Noten

en im Sektkelch, w

e hervorragend schaften voll entfalt

kann. Ideale Serviertemperatur: 6-7°C. Der Schaumwein sollte langsam
abgekuhlt v , o dass S dabe plotzlichen
Temperaturschwankungen ausgesetzt wird. Die Flaschen nicht zu lange

m Kihlschrank aufbewahrenl

“ Verleiht dem Essen einen Hauch von Klasse. Kann alleine oder
2u Obst und SuBspeisen gereicht werden. Ideal auch fur

festliche Gelegenheiten. Dieser liebliche Schaumwein ist besonders bel

den Frauen beliebt




