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RIVE
DELLA CHIESA

ASOLO PROSECCO SUPERIORE
DOCG BRUT

RIVE DELLA CHIESA

X TIZIANO

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11%

CUKIER RESZTKOWY: 6-12 g/1
FORMAT BUTELKI: 0,75 1
TEMPERATURA PODAWANIA: 6-8 °C

OBSZAR PRODUKCJI: Asolo.

‘WINIFIKACJA: po zbiorach winogrona sa /
delikatnie tloczone w celu uzyskania moszczu, J
ktory nastepnie jest zaszczepiany

wyselekcjonowanymi drozdzami i poddawany

fermentacji w kontrolowanej temperaturze 15-16 /,-
°C.

MUSOWANIE: proces powstawania babelkow
odbywa sie metoda Charmat Martinotti.

KOLOR WINA: stomkowo-zolty, z drobnym i
eleganckim perlage.

AROMAT: nuty owocowe zielonego jablka i
gruszki, uzupeione subtelnym aromatem lipy.

SMAK: §wieze i zywe, wyr6znia sie wytrawnoscig i
przyjemng kwasowoscig, oferujac podniebieniu
poczucie swiezosci i lekkosci.

PARY: doskonale nie tylko jako aperitif, ale takze
do dan gléwnych z ryb, sushi oraz swiezych serow.




v ASOLO PROSECCO SUPERIORE
pELIA s DOCG EXTRA DRY

RIVE DELLA CHIESA

X TIZIANO

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11%

CUKIER RESZTKOWY: 12-17 g/1
FORMAT BUTELKI: 0,75 1
TEMPERATURA PODAWANIA: 6-8 °C

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera.
OBSZAR PRODUKCJI: Asolo.

‘WINIFIKACJA: po zbiorach winogrona sa
delikatnie tloczone w celu uzyskania moszczu,
ktory nastepnie jest zaszczepiany
wyselekcjonowanymi drozdzami i poddawany
fermentacji w kontrolowanej temperaturze
15-16 °C.

MUSOWANIE: proces powstawania bagbelkow
odbywa sie metodg Charmat Martinotti.

KOLOR WINA: stomkowo-zolty, z drobnym i
eleganckim perlage.

AROMAT: nuty dojrzatych jablek i gruszek,
wzbogacone delikatng nuta przyprawowg i
aromatem jasminu.

SMAK: oferuje umiarkowang stodycz,
zréwnowazong elegancka kwasowoscia. Delikatne
perlage tworzy w ustach kremowe i §wieze
odczucie, podczas gdy owocowe i kwiatowe
aromaty utrzymuja sie w dlugim posmaku.

PARY: lekkie przystawki, dania z ryb oraz desery z
dodatkiem swiezych owocow.
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v PROSECCO DOC TREVISO
]![-Il.l.lf{\l:‘ll.:llli.‘-i;\ EXTRA DRY
RIVE DELLA CHIESA

X TIZIANO

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11%

CUKIER RESZTKOWY: 6-12 g/1
FORMAT BUTELKI: 0,75 1

TEMPERATURA PODAWANIA: 6-8 °C( ‘

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera.
OBSZAR PRODUKCJI: Treviso.

\ ‘WINIFIKACJA: Po zbiorach winogrona sa

\i delikatnie tloczone w celu uzyskania moszczu,

ktory nastepnie jest zaszczepiany

wyselekcjonowanymi drozdzami i poddawany
fermentacji w kontrolowanej temperaturze /
15-16°C. /

MUSOWANIE: Proces powstawania bagbelkow /
odbywa sie metoda Charmat-Martinotti. /

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 11%.
CUKIER RESZTKOWY: 12-17 g/1. Vv

KOLOR WINA: Stomkowo-zélty, z drobnym i
eleganckim perlage.

AROMAT: Kwiatowe i owocowe nuty, z
delikatnymi akcentami dojrzatych jablek i biatych
kwiatow.

SMAK: Swiezy i harmonijny smak, ktéry laczy
aromaty dojrzalych owocow z lekka stodycza.

PARY: Lekkie przystawki, dania z ryb oraz desery
na bazie §wiezych owocow.

TEMPERATURA PODAWANIA: 6-8°C.




v PROSECCO DOC TREVISO
FRIZZANTE SPAGO

RIVE DELLA CHIESA

X TIZIANO

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11%

CUKIER RESZTKOWY: 12 g/1
FORMAT BUTELKI: 0,75 1
TEMPERATURA PODAWANIA: 6-8 °C

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera.
OBSZAR PRODUKCJI: Treviso.

‘WINIFIKACJA: po zbiorach winogrona sa
delikatnie tloczone w celu uzyskania moszczu,
ktory nastepnie jest zaszczepiany
wyselekcjonowanymi drozdzami i poddawany
fermentacji w kontrolowanej temperaturze
15-16 °C.

MUSOWANIE: proces powstawania bagbelkow
odbywa sie metoda Charmat Martinotti.

KOLOR WINA: jasnostomkowy, z drobnym, ale
zywym perlage.

AROMAT: delikatne aromaty owocowe zielonego
jablka i gruszki, wzbogacone wonig jasminu i
akacji oraz lekkimi nutami cytrusowymi.

SMAK: wyroéznia sie Swiezoscia i lekkosciag;
podniebienie otulone jest smakami owocowymi, a
przyjemna kwasowosc dodaje winu zywiolowosci.

PARY: doskonate jako aperitif, do dan
warzywnych oraz potraw z ryb.
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RIVE
DELLA CHIESA

PROSECCO ROSE
DOC TREVISO BRUT
RIVE DELLA CHIESA
X TIZIANO

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11%

CUKIER RESZTKOWY: 12 g/1
FORMAT BUTELKI: 0,75 1
TEMPERATURA PODAWANIA: 6-8 °C

ODMIANA WINOROSLI: 85% Glera, 15% Pinot
Nero.

OBSZAR PRODUKCJI: Treviso.

‘WINIFIKACJA: po zbiorach winogrona Glera sa
delikatnie ttoczone w celu uzyskania moszczu,
ktory nastepnie jest zaszczepiany
wyselekcjonowanymi drozdzami i poddawany
fermentacji w kontrolowanej temperaturze

15-16 °C. Winogrona Pinot Nero s3 poddawane
maceragji na skorkach przez 6 dni. Nastgpnie obie

odmiany sa kupazowane i przygotowywane do
h musowania.

MUSOWANIE: proces powstawania babelkéw 1/
odbywa sie metoda Charmat-Martinotti.

KOLOR WINA: bladorézowy, z drobnym i
eleganckim perlage.

AROMAT: delikatne nuty czerwonych owocéw,
takich jak truskawki i wisnie, uzupelione
klasycznymi aromatami prosecco — jablek i
gruszek, wzbogaconych nutami kwiatowymi.

SMAK: zywe i kremowe babelki laczg sie z
przyjemng chrupkoscia i zréwnowazong struktura.
Aromaty czerwonych owocéw harmonijnie
przeplataja sie z subtelng nuta cytrusowa.

PARY: doskonate do zimnych i cieptych
przystawek, dan rybnych, takich jak risotto z
owocami morza, oraz swiezych seréw. Idealne
takze jako aperitif.
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RIVE
DELLA CHIESA

VALDOBBIADENE PROSECCO
SUPERIORE DOCG BRUT
RIVE DELLA CHIESA

X TIZIANO

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11%

CUKIER RESZTKOWY: 6-12 g/1
FORMAT BUTELKI: 0,75
TEMPERATURA PODAWANIA: 6-8 °C

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera.

OBSZAR PRODUKCJI: Valdobbiadene—
Conegliano.

‘WINIFIKACJA: po zbiorach winogrona sa
delikatnie tloczone w celu uzyskania moszczu,
ktory nastepnie jest zaszczepiany
wyselekcjonowanymi drozdzami i poddawany
fermentacji w kontrolowanej temperaturze
15-16 °C.

MUSOWANIE: proces powstawania babelkow
odbywa sie metoda Charmat Martinotti.

KOLOR WINA: stomkowo-zolty, z drobnym i
eleganckim perlage.

AROMAT: nuty zielonego jablka i gruszki,
uzupelnione subtelng nutg jasminu.

SMAK: s§wieze i zywe, wyr6znia sie wytrawnoscig i
kwasowoscig, zrownowazonymi przyjemng nutg
owocowa. Na podniebieniu daje uczucie swiezosci,
ktore konczy sie lekka mineralnoscia.

PARY: lekkie przystawki, dania rybne — zwlaszcza
z matzami i skorupiakami — oraz pierwsze dania z
makaronem i warzywami.
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RIVE
DELLA CHIESA

VALDOBBIADENE PROSECCO
SUPERIORE DOCG EXTRA DRY
RIVE DELLA CHIESA

X TIZIANO

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11%

CUKIER RESZTKOWY: 12-17 g/1
FORMAT BUTELKI: 0,75 1
TEMPERATURA PODAWANIA: 6-8 °C

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera.

OBSZAR PRODUKCJI: Valdobbiadene—
Conegliano.

‘WINIFIKACJA: po zbiorach winogrona sa ,/
delikatnie tloczone w celu uzyskania moszczu,
ktory nastepnie jest zaszczepiany J

wyselekcjonowanymi drozdzami i poddawany

fermentacji w kontrolowanej temperaturze

15-16 °C. /,
MUSOWANIE: proces powstawania bagbelkow /

odbywa sie metoda Charmat Martinotti.

KOLOR WINA: stomkowo-zolty, z drobnym i
eleganckim perlage.

AROMAT: nuty jabtka golden, dojrzatej gruszki i
banana, uzupelnione subtelng nuta kwiatowa
akagcji i jaSminu.

SMAK: swiezy i harmonijny, laczacy smaki
dojrzatych owocéw z lekkg stonoscia; kremowe
babelki i elegancki owocowy posmak.

PARY: lekkie przystawki, dania rybne, biale miesa
oraz desery na bazie swiezych owocow.
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