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Informazioni
PRODUZIONE:
5000 bottiglie

SUPERFICIE:
5 ettari

VARIETÀ DI UVA:
100% Sangiovese

TERRENO:
Argilla

INVECCHIAMENTO: 
48 mesi 
Affinamento in bottiglia sui lieviti

Vinificazione
Lo Spumante Villa Saletta è un metodo classico rosé pas dosé 
elaborato al 100% da uve Sangiovese provenienti da un’unica  
vigna della tenuta. Il dégorgement è eseguito a mano e il vino ha 
affinamento sui lieviti per quattro anni prima di essere sboccato. È dosaggio  
zero, con zuccheri residuali (sotto i 2 grammi per litro) in modo da esaltarne  
la freschezza ed il frutto.

Note di degustazione
Lo Spumante vanta uno stile secco. Si presenta con una spuma 
cremosa e un perlage molto fine. Deciso e profumato al naso.  
Al palato si contraddistinguono: freschezza, struttura ed eleganza. Può essere 
bevuto da solo come aperitivo o come accompagnamento con stuzzichini e 
piatti leggeri, ma in egual misura si beve bene anche come accompagnamento  
a primi piatti come la pasta ai frutti di mare.

Millesimato
2014

metodo classico

N0 11000 - 11000

Villa Saletta è una tenuta di 710 ettari nel cuore della Toscana.  
La sua storia abbraccia molti secoli: la prima testimonianza scritta 
di attività vinicola nella zona risale addirittura al 980DC. 

Nel 2000 Guy e Julia Hands acquistarono la tenuta ed iniziarono un percorso 
di recupero della vitalità produttiva della stessa, partendo dal reimpianto dei 31 
ettari di vigna nel 2002 che includono varietà quali Cabernet Franc, Cabernet 
Sauvignon, Merlot e Sangiovese.

Sotto la guida dell’enologo David Landini e grazie anche alla diversità del  
suolo e al clima ideale, questo rinascimento ha permesso a Villa Saletta di 
produrre una gamma di vini toscani di altissima qualità e dal riconosciuto 
successo internazionale.


