
 

 
VALDOBBIADENE D.O.C.G. 
DRY - MILLESIMATO RIVE DI GUIA 
“MADRE PAOLA” 
 
Dry Millesimato dal nome “Madre Paola” in onore della 
proprietaria dell’azienda, una donna dal carattere forte ma allo 
stesso tempo dolce e delicato, come le caratteristiche che 
contraddistinguono questo vino. 
Un Valdobbiadene D.o.c.g. con una bollicina soffice e un 
residuo zuccherino elevato perfettamente bilanciato con 
l’acidità. 
 
Vitigno: Glera. 
 
Collocazione geografica: Produzione di un singolo vigneto, 
nello specifico della frazione di Guia di Valdobbiadene. 
 
Periodo di Vendemmia: Settembre. 

 

Vinificazione: In bianco, cioè in assenza delle bucce alla 

temperatura controllata di 16 °C. 

 

Produzione: 14.000 bottiglie. 

 

Abbinamenti: Un vino adatto ad ogni occasione, alla fine del 

pasto abbinato a dolci secchi, ma anche semifreddi o a mousse. 

Può essere degustato come singolo bicchiere insieme ad amici o 

a persone a voi care grazie alla sua pienezza e completezza. 

 

Sentori: A naso questo Valdobbiadene D.o.c.g. si presenta 

come un’esplosione di fiori bianchi e frutta matura. In bocca 

troviamo un equilibrio ottimale tra il residuo zuccherino e 

l’acidità, che faranno risaltare una bollicina morbida e fine che 

dona allo spumante un finale che regala emozioni. 

 

 

Pressione bottiglia: 5,0 atm 

Residuo zuccherino: 21-23 gr/L 

Alcool: 11,5% Vol. 

Temperatura di servizio: 6-7° C. 

Formati disponibili: 0,75 L/1,5L 


