
































Rivadiva, un nome volutamente retrò per celebrare la 
storia e il fascino della nostra costa, caratterizzata da 
preziosi vigneti sul mare, dove sole e brezza marina 
creano un connubio perfetto per la produzione di vini 
freschi, fini ed eleganti. 
Vitigni: Greco bianco (70%), Pecorello (30%).
Caratteristiche: color oro luminoso, perlage fine e 
persistente, al naso spiccano intense ed eleganti 
nuance di pesca bianca, mela verde, cedro con cenni di 
fiori d’acacia . In bocca è fresco, energico, 
piacevolmente agrumato con una vivace mineralità 
finale. 
Tecnica di produzione: pressatura soffice delle uve. 
Seconda fermentazione in autoclave come da metodo 
Charmat.
Consigli: ideale come aperitivo, si abbina a delicati 
piatti di pesci e crostacei, ottimo anche con la 
pasticceria secca.

Rivadiva, a deliberately retro name to celebrate the history 
and charm of  our coast, characterized by precious 
vineyards by the sea, where sun and sea breeze create a 
perfect combination for the production of  fresh, fine and 
elegant wines.
Grapes variety: Greco bianco (70%), Pecorello (30%).  
Characteristics: bright gold color, fine and persistent 
perlage, intense and elegant nuances of  white peach, green 
apple, cedar stand out on the nose with hints of  acacia 
flowers. In the mouth it is fresh, energetic, pleasantly citrusy 
with a lively final minerality.
Production technique: soft pressing of  the grapes. 
Second fermentation in autoclave as per the Charmat 
method.
Suggestions: ideal as an aperitif, it goes well with delicate 
fish and shellfish dishes, also excellent with dry pastries.
























































