
Spumanti  Sparkling Spumanti  Sparkling

Varietà: 100% Maresco

Zona di Produzione: Crispiano, Masseria 
Scorace

Tipo di terreno: Franco-sabbioso

Sistema di allevamento: Guyot

Viti per ettaro: 4300

Resa per ettaro: 80 q.li
          
Vendemmia: Raccolta meccanica delle uve
nell’ultima settimana di Agosto

Vinificazione: Spremitura soffice delle uve.
Fermentazione alcolica in serbatoi di
acciaio a temperatura controllata

Presa di Spuma: In autoclave a bassa 
temperatura. Permanenza sui lieviti per 3 mesi.
Affinamento in bottiglia per almeno un mese

Note di degustazione

Aspetto: Verdolino scintillante percorso 
da ricco perlage

Profumo: Delicato profumo di mela verde, lime, 
erba limoncella, glicine e muschio

Gusto: Sorso agile, guizzante, sorretto da 
fresca vena citrina e giocosa effervescenza; 
piacevole allungo al palato con invitante 
nota fruttata

Abbinamenti: Antipasti, bruschette, tartine, 
frutti di mare crudi e cotti, molluschi, 
crostacei, sushi, sashimi, primi piatti di mare 
o con ortaggi e verdure

Spumante “M”
Maresco Igt Valle d’Itria 
bianco brut - bio
metodo Charmat
.................................................................

Sparkling “M”
Maresco Igt Valle d’Itria 
White Brut - Organic
Charmat method
.................................................................
Grapes: Maresco 100%

Production Area: Crispiano, Masseria 
Scorace, Puglia

Soil: Sandy loam

Vine-training system: Guyot

Plants per hectare: 4300

Production per hectare: 8 tons
          
Harvest: Mechanical harvest during the last 
week of August

Vinification: Soft pressing of the grapes. 
First Alcoholic fermentation in stainless steel 
tanks at a controlled temperature

Second fermentation: In sealed tanks at a low
temperature. Left in contact with the yeast 
for three months in the tank. Refinement in 
the bottle for at least one month

Tasting notes

Sight: Light yellow-green color with a 
rich perlage

Nose: Delicate scent of green apple, lime, 
lemongrass, wisteria and musk

Palate: Agile and dynamic sip with a refreshing
citrine vein and a nice effervescence. On the 
palate a pleasant fruity note

Food pairing: Starters, bruschetta, tarts, raw 
and cooked seafood, sushi, shellfish and
crustaceans, pasta dishes with vegetables 
and seafood
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