
Spumanti  Sparkling Spumanti  Sparkling

Varietà: Blend di uve autoctone a bacca rossa 
tra cui Aglianico, Negroamaro, Nero di Troia e 
Primitivo

Zona di Produzione: Contrada “Montevella” 
situata nel territorio di Acquaviva delle Fonti

Tipo di terreno: Terreno profondo composto 
da limo e argille chiare

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: Luminoso rosa corallo ravvivato da 
copioso perlage

Profumo: Al naso intensi effluvi di petalo di 
rosa, lampone e ciliegia uniti a sentori di 
pompelmo rosa, su sfondo di pasticceria

Gusto: Sorso pieno, rotondo, con 
effervescenza carezzevole e finale sapido 
impreziosito da echi agrumati

Abbinamenti: Da tutto pasto, predilige salumi,
formaggi semistagionati, parmigiana di 
melanzane, zuppe di pesce o di legumi, pasta al 
pomodoro e carni bianche

Montevella
Vino spumante di qualità 
rosato brut - bio
metodo classico millesimato
.................................................................

Montevella
Sparkling Wine 
Rosè Brut - Organic
traditional method
.................................................................
Grapes: Blend of indigenous red grapes 
including Aglianico, Negroamaro, Nero di 
Troia and Primitivo

Production Area: Vineyard ‘Montevella’, in
Acquaviva delle Fonti, Puglia

Soil: Deep silty clay loam

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 coral pink colour revived by 
copious perlage

Nose: Intense effusion of rose petals, raspberry 
and cherry, combined with flavours of pink 
grapefruit, set on a background of pastry

Palate: Full, round sip with fine bubbles and a 
saline finish, enriched by citrus echoes

Food pairing: For during the whole meal, but
favouring cold cuts and semi mature cheeses,
aubergine parmigiana, fish, legumes, tomato 
pasta and white meats
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