


Vitigno: Enantio 100%
Grado alcolico: 13,5% vol.
Contenuto: 0,75 l.
Provenienza: Le uve provengono da 3 
distinti appezzamenti dislocati nei Comuni 
di Brentino Belluno e Dolcè e collocati nella 
parte superiore dei conoidi a circa 220-250 
m di quota. I terreni si presentano sciolti di 
medio impasto ricchi di scheletro. La forma 
di allevamento è a Cordone Speronato e 
Gujot, con un numero di piante di 5000 per 
ettaro. Le rese  variano da 7000 a 9000 Kg 
per ettaro, con una media di 1,5 kg di uva 
per pianta. Le uve raccolte nella prima 
decade di ottobre presentano gradazione 
zuccherine intorno ai 24-25 Brix e sono in 
grado di sviluppare vini dalla gradazione 
alcolica di 13 – 14 gradi.
Vinificazione: le uve dopo accurata 
diraspapigiatura vengono macerate per 
oltre 12 giorni in acciaio, fermentando alla 
temperatura massima di 25°C.; a fine 
fermentazione dopo brevissima sosta 
ancora in acciaio per la decantazione, il 
vino viene messo nelle barrique di rovere 
francese per l’affinamento di circa 60 mesi, 
durante il quale avviene la fermentazione 
malolattica, prima di passare in botte 
grande per un ulteriore affinamento di circa 
un anno prima di essere imbottigliato.
Colore: rubino scuro e profondo dal 
profumo molto intenso decisamente 
fruttato con ciliegia mirtillo e ribes.
Gusto: rotondo e strutturato  con fragranti 
note fruttate animato da una tannicità ben 
serrata e tesa verso la lunga persistenza.
Abbinamenti: Si abbina con piatti di carni 
rosse, grigliate,  selvaggina e con formaggi 
stagionati come il Monte Veronese.

Va
lda

dig
e T

err
a d

ei 
Fo

rti 
DO

C 
En

an
tio

 (R
ise

rva
)

Vitigno:  Pinot Grigio 100%
Grado alcolico: 12,5% vol.
Contenuto: 0,75 l.
Colore: di colore giallo paglierino, 
caratterizzato da riflessi verdognoli.
Profumo: molto fine ed elegante ma 
nel contempo complesso nella sua 
tipicità, dalla quale emergono 
delicate note  fiorali e di frutta a polpa 
bianca con pera, frutti esotici e lievi 
sentori minerali.
Gusto: di buona struttura e corpo 
elegante e filante, armonioso nella 
sua vivace freschezza.
Vinificazione: spremitura soffice 
delle uve accuratamente selezionate 
con resa del 70% e fermentazione 
del mosto a temperatura controllata. 
La lavorazione di questo vino 
avviene successivamente in 
autoclave secondo il metodo 
Charmat lungo per una durata di 
quattro mesi. La lenta presa di 
spuma a bassa temperatura 
(15-16°C) esalta le caratteristiche di 
questo vitigno e conferisce un 
perlage fine e persistente.
Abbinamenti: è il calice di spumante 
per ogni momento della giornata. 
Ottimo come aperitivo, particolar-
mente adatto ad accompagnare 
piatti di pesce, crostacei, primi piatti 
raffinati. 
Servizio: la temperatura ideale di 
servizio è 6-8 °C.
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