
DENOMINAZIONE: Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG

TIPOLOGIA: Spumante Extra Dry

VITIGNO: 100% Glera

AREA PRODUZIONE: Valdobbiadene Conegliano

VENDEMMIA: Raccolta rigorosamente manuale in piccoli recipienti

VINIFICAZIONE/SPUMANTIZZAZIONE: In bianco, in assenza di bucce. Pres-
satura soffice dell’uva intera, decantazione naturale e fermentazione a 
temperatura controllata di 20°C. La presa di spuma avviene a bassa tem-
peratura in autoclave con breve sosta sui lieviti per preservare il fruttato

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
VISTA: Giallo paglierino scarico con riflessi verdi, impeccabile nella limpi-
dezza arricchita da un’incessante perlage

OLFATTO: fine, armonico e fruttato

GUSTO: Fresco, con percettibile nota dolce, morbido ed equilibrato

SERVIZIO: 8/10°C stappando la bottiglia al momento del consumo

ABBINAMENTI: Oltre che ai classici piatti di pesce, è anche uno straordinario 
vino da pasto abbinato a primi piatti, antipasti o come aperitivo

Formato: 0,75 litri  1,5 litri 

DATI ANALITICI
ALCOL: 11.5%vol

ACIDITÀ TOTALE: 5.0 g/l

ZUCCHERO: 15.5 g/l

Lavoriamo i  nostri  vigneti  e 
vini�chiamo l ’uva prodotta 
rispettando le loro caratteristi-
che naturali,  usando nelle varie 
fasi  i l  ”principio di dominan-
za” che ci  garantirà nel futuro 
una migliore sostenibil ità del 
territorio.
Scopri di più visitando il nostro sito  
www.torrezecchei.it
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VALDOBBIADENE SUPERIORE DOCG 
Millesimato Extra Dry

Curiosità
Cosa significa Millesimato?
La parola indica, per i vini spumanti, 
un prodotto ottenuto a partire dalle 
uve di una unica annata, più preci-
samente quando il vino è prodotto 
con almeno l’85% di uve vendem-
miate nello stesso anno! L’annata 
vendemmiale poi, deve essere ripor-
tata in etichetta.

Riconoscimenti
• VENETO FOOD AWARDS 2020 Categoria Vini

• MEDAGLIA ARGENTO FORUM SPUMANTI 2019

• GOLD MEDAL FEMINALISE 2017

• FIVE STAR WINE VINITALY 2016

• FASCETTA D’ORO GRAN PREMIO PROSECCO 2009

Via Capitello Ferrari, 1C 
31020 Valdobbiadene (TV) 

Tel. 0423 976183 
info@torrezecchei.it

CLASSIFICATION: Prosecco Doc Treviso  

TYPE: Sparkling wine

GRAPE: 100% Glera

PRODUCTION AREA: Valdobbiadene Conegliano

HARVEST: Strictly manual harvest in small containers

VINIFICATION/SPARKLING WINEMAKING: White winemaking, vinification in  
the absence of grape marcs. Soft pressing of the whole grape, natural  
settling and fermentation at a controlled temperature of 20 °. 
The second fermentation takes place at low temperature in an autoclave 
with a short pause on the lees to preserve the fruitiness.

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
SIGHT: Pale straw yellow

SMELL: The aroma is delicate and slightly aromatic, with fruity and floral 
notes

TASTE: Fresh, pleasant, fine, with a balanced acidity, harmonious and dry 
at the end

SERVICE:  It’s recommended to serve the wine at a 8/10 °C temperature 
and to uncork the bottle at its consumption

FOOD PAIRING: Excellent as an aperitif, it pairs excellent with appetizers and 
first courses

Size: 0,75 liter 

ANALYTICAL  DATA
ALCOHOL: 11.5%vol

TOTAL ACIDITY: 4,8 g/l

SUGAR: 9 g/l

PROSECCO DOC TREVISO 
Frizzante

Curiosity
Why is the cork tied with a string?

Via Capitello Ferrari, 1C 
31020 Valdobbiadene (TV) 

Ph. +39 0423 976183 
info@torrezecchei.it
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Our bond with the territory and its 
traditions leads us to use the 
so-called Legatura con Spago. The 
techniques that we use nowadays 
did not exist once: to keep the cork 
still, and in order to prevent it from 
bursting in the cellar, it’s used an old 
home system, which over the years 
has been replaced by the current 
metal wire little cage. Our Legatura 
con Spago is still being done 
rigorously by hand, since it recalls 
the tradition’s bottling.




