
M O N T E L V I N I  C O L L E Z I O N E  P R O M O S S O

P R O M O S S O
S P U M A N T E  R O S S O 

D o l c e

Collezione Promosso

Questo spumante di impronta giovane e briosa, reinterpreta nello stile 
contemporaneo della linea Promosso, la tradizione della pianura trevigiana. 
In passato infatti venivano coltivati vitigni a bacca rossa per ottenere anche 
i vini dolci e spumeggianti per momenti di festa.

La Vinificazione

La fermentazione del mosto avviene in presenza di bucce a temperature più 
basse della normale vinificazione in rosso, la quale permette di ottenere un 
ottimo prodotto base per la spumantizzazione, che viene successivamente 
eseguita con il metodo Charmat, ovvero in autoclave, in presenza di lieviti 
selezionati. Conclusa la fase della fermentazione il vino viene refrigerato a 

una temperatura di - 4°C, stabilizzato, filtrato ed imbottigliato.  

Il Vino
Le caratteristiche principali sono le note fruttate ed aromatiche. 

Il colore è rubino con riflessi violacei. Al naso esprime un profumo 
intenso e persistente. Il sapore è accattivante, ricorda i frutti di 

bosco, in particolar modo la fragola. Vino da gustare con torte, 
dessert o pasticceria secca. 

ALCOOL % VOL 	 11.00 
AC. TOT % AC. TART. 	 5.20 
CONT. G/L ZUCCH.	 50.00 
SO” MG/L 	 100
PRESS. ATM. 	 4.00 
CONT. 	 0,75 L 
BTG PER CARTONE 	 6



P R O M O S S O
S P U M A N T E  R O S S O  

D o l c e

This young and lively sparkling wine, has been reinterpreted according 
to the contemporary style of the Promosso Line, based on the traditions of the 
Treviso area. In fact, in the past, red grape vineyards were cultivated to obtain 
among others, sweet and sparkling wines used to celebrate important events.

The Winemaking Process

The fermentation of the must takes place in the presence of the skins at 
temperatures lower than the normal vinification process for reds, which 
creates an excellent feedstock for the sparkling wine, which is then produced 
using the Charmat method, or rather in an autoclave, in the presence of 
selected yeasts. Following the fermentation phase, the wine is refrigerated at 

a temperature of -4 degrees Celsius, stabilized, filtered and then bottled.

The Wine

The main characteristics are the strong fruity and aromatic notes. 
The color is ruby red, with purple highlights. 

The aroma is intense and persistent, strongly fruity. On the palate 
it’s engaging, with hints of mixed berries, especially of strawberry. 
 It combines perfectly with cakes, desserts or dry patisserie.

ALCOHOL % BY VOL 	 11.00 
TOT. AC. % TART. AC.	 5.20 
SUGAR G/L	 50.00 
SO” MG/L 	 100
ATM. PRESS. 	 4.00 
CONTENTS 	 0,75 L 
BOTTLES PER CASE 	 6
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