
Quintopasso Cuvée Paradiso
Vino Spumante di Qualità Metodo Classico

VITIGNO 80% Chardonnay | 20% Sorbara in purezza

TERRITORIO

I vigneti, situati a Sozzigalli, sulla sponda sinistra del fiume Secchia, 
sono composti da cloni storici di Sorbara, selezionati e preservati 
dalla famiglia, mentre lo Chardonnay proviene da un altro vigneto di 
proprietà, situato sui Colli Bolognesi e dedicato esclusivamente al 
metodo classico

VINIFICAZIONE

Ogni grappolo viene selezionato e raccolto a mano in cassette, 
immediata pressatura soffice per estrarre e mantenere intatto il 
ventaglio aromatico delle uve di origine. Fermentazioni separate per 
ogni vitigno del mosto fiore in vasche d’acciaio termocondizionate. 
Successiva selezione dei vini per l’assemblaggio e rifermentazione in 
bottiglia di 30 mesi, seguiti dalla sboccatura e dal dosaggio.

CARATTERISTICHE Colore giallo oro, al naso una sensazione di calore appena 
accennata, poi frutta gialla, iodio e macchia mediterranea.
Le bollicine finissime giocano dinamicamente con gli equilibri tra 
la freschezza nervosa del Sorbara e la solarità dello Chardonnay. 
Ampio e appagante, richiami di pasticceria e un accento tonico 
che non stanca mai. Il finale, dagli aromi quasi speziati, si distende 
senza perdere mai tensione. 

DA BERE CON Pesce bianco al sale, per esaltare gli accordi di delicatezza.
Carni bianche in aspic o terrina, per un gioco di vivacità.
Riso alla pilota, per apprezzare i contrasti.

DATI 
ANALITICI

Gradazione: 12% vol
Acidità: 7,50 g/l
Dosaggio: 5 g/l
Basso contenuto complessivo solforosa: inferiore ai 50 mg/l

FORMATO 0,75 l. - imballo cofanetto da 4 pezzi
1.50 l. - imballo cofanetto singolo

CONTATTI
tel. +39 059 3163311 | email: info@quintopasso.com | sito web quintopasso.it


