
 

 

UVE: Glera 

AREA DI PRODUZIONE: Veneto 

VINIFICAZIONE: 
 

Dopo una selezione delle migliori uve, si procede con una classica 
vinificazione in bianco che prevede un’unica fermentazione senza 
solfiti aggiunti. La fermentazione è attivata con lieviti selezionati, 
bassi produttori di anidride solforosa, ed avviene ad una 
temperatura controllata di circa 15°C. Questo processo avviene in 
autoclavi di acciaio per la durata di circa 60 giorni fino al 
raggiungimento della pressione desiderata di 4,5 atm.  
 

ABV: 11% vol  
Residuo zuccherino: Brut 
Acidità totale: attorno ai 5,1 g/l   
SO2: inferiore ai 10 mg/l. Non contiene solfiti aggiunti. 

SERVIZIO: 
 

Temperatura di servizio: 4°C - 6°C 
 

Abbinamenti: ideale a tutto pasto. Ottimo come aperitivo, con 
verdure fresche di stagione accompagnate da una maionese di 
soia. 

DEGUSTAZIONE: 
 

Vista: colore giallo paglierino scarico con riflessi verdognoli e 
brillanti. 
 

Olfatto: profumo armonico, che ricorda la mela e la pera. 
 

Gusto: vino fresco, ben equilibrato in bocca, rievoca la mela 
Golden e frutti tropicali. 

CURIOSITÀ: 
 

Essere Libellula fa riferimento ai personaggi che diventano e/o si 

indentificano in libellule a simboleggiare come l’essere umano 

stesso appartenga alla natura facendone parte in modo integrante. 

La libellula che vola libera è l’emblema di un ambiente puro e 

incontaminato.  

La ricercatezza del Prosecco senza solfiti aggiunti è rappresentata 

da una dama: i fiori del suo cerchietto fanno riferimento alle note 

delicate e floreali dello spumante. La collana di perle preziose che 

circonda il capo della donna simboleggia il perlage fine e delicato 

del vino. 
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FORMATI: 

750 ml 
 

PESO DELLA BOTTIGLIA: 

720 g 
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GRAPES: Glera 

PRODUCTION AREA: Veneto 

VINIFICATION: 
 

After a selection of the best grapes, we proceed with a classic white 
wine vinification process involving a single fermentation without 
added sulphites. Fermentation is activated with selected yeasts, 
which are low producers of sulphur dioxide, and takes place at a 
controlled temperature of 15°C. This process takes place in steel 
pressure tanks for about 60 days until the desired pressure of 4.5 
atm is reached. 
 

ABV: 11% vol  
Residual sugar: Brut 
Total acidity: around 5,1 g/l   
SO2: less than 10 mg/l. Without added sulfites. 

WINE SERVICE: 
 

Serving temperature: 4°C - 6°C 
 

Food pairing: ideal throughout a meal. Excellent as an aperitif, with 
fresh seasonal vegetables accompanied by soy mayonnaise. 

TASTING: 
 

Look: pale straw yellow colour with brilliant greenish hues. 
 

Smell: harmonious scent, reminiscent of apple and pear. 
 

Taste: fresh, well-balanced wine on the palate, reminiscent of 
golden apple and tropical fruits. 

CURIOSITY: 
 

Human Being Dragonfly refers to characters who become and/or 

identify themselves into dragonflies to symbolize how human beings 

themselves belong to Nature by being an integral part of it. The 

free-flying dragonfly is, in fact, emblematic of a pure and pristine 

environment. 

The sophistication of Prosecco without added sulfites is represented 

by a lady: the flowers on her headband recall to the floral notes of 

this sparkling wine. The precious pearls string around the hed of the 

dame represents the fine and delicate perlage of the wine. 
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SIZES AVAILABLE:  

750 ml 
 

BOTTLE WEIGHT: 

720 g 
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