
Spumanti  Sparkling Spumanti  Sparkling

Varietà: Blend di uve autoctone a bacca 
bianca tra cui Maresco, Marchione e 
Falanghina

Zona di Produzione: Contrada “Macchia di 
Gatto” situata tra i comuni di Acquaviva delle 
Fonti, Casamassima e Sammichele di Bari

Tipo di terreno: Terreno rosso ferroso 
caratterizzato da uno strato di roccia 
calcarea

Sistema di allevamento: Cordone speronato

Viti per ettaro: 4300

Resa per ettaro: 60 q.li
          
Vendemmia: Raccolta a mano, in cassetta 
nell’ultima settimana di Agosto/prima 
settimana di Settembre

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

Presa di Spuma: Seconda fermentazione in 
bottiglia e affinamento a contatto con i 
lieviti per 24-36-48 mesi

Note di degustazione

Aspetto: Colore paglierino splendente. 
Perlage fitto, fine e persistente

Profumo: Naso delicato e ricco di sfumature, 
con note di pasticceria intrecciate a 
ricordi di cedro e bergamotto; a seguire 
cenni di mela, anice, felce e leggero floreale

Gusto: Sorso teso, lungo e appagante, con
effervescenza bene integrata e freschezza 
rigenerante

Abbinamenti: Di grande versatilità a tavola, 
eccelle con frutti di mare, crostacei, 
molluschi, sushi, risotti, patate riso e cozze, 
pizza, formaggi freschi e semistagionati

Macchia di Gatto
Vino spumante di qualità 
bianco brut - bio
metodo classico millesimato
.................................................................

Macchia di Gatto
Sparkling Wine 
White Brut - Organic
traditional method
.................................................................
Grapes: Blend of indigenous white grapes 
including Maresco, Marchione and 
Falanghina

Production Area: Vineyard ‘Macchia di Gatto’,
between Acquaviva delle Fonti, Casamassima 
and Sammichele di Bari, Puglia

Soil: Red iron soil, characterised by an 
underlying layer of limestone

Vine-training system: Spur-pruned cordon

Plants per hectare: 4300

Production per hectare: 6 tons          
Harvest: Hand harvest in boxes, during the 
last week of August / first week of September

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

Second fermentation: In the bottle, left to 
refine in contact with the yeast for 24-36-48 
months

Tasting notes

Sight: Bright straw-yellow colour with 
dense, small, and persistent perlage

Nose: Delicate nose with rich undertones, 
notes of pastry combined with cedar and
bergamot, followed by hints of apple, anise, 
fern and white flowers

Palate: A long, fulfilling and taut sip, with 
well integrated bubbles and a regenerating 
freshness

Food pairing: Very versatile on the table, 
excelling with seafood, crustaceans, 
molluscs, sushi, risotto, pizza, fresh and 
semi-mature cheeses

Ita Eng


