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Produttori di vino in Friuli
Wine producers in Friuli
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S prosecco d.o.c. 
spumante extra dry
VITIGNO: glera. 
zONA dI PROdUzIONe: d.o.c. prosecco. 
feRMeNTAzIONe e VINIfIcAzIONe: è importante controllare la 
temperatura di fermentazione e mantenerla tra i 18-22° c per 
ottenere il massimo livello di qualità degli aromi. come ultima 
fase il prosecco viene avviato alla spumantizzazione eseguita con 
cura direttamente nella cantina reguta. 
cOLORe: giallo paglierino, con bollicine fini. 
OLfATTO: profumo di buona intensità, lievemente aromatico, con 
sentori di mela renetta. 
GUSTO: sapore molto morbido, sostenuto con acidità sapida, di 
facile bevibilità. 
TeMPeRATURA dI SeRVIzIO: servire fresco 8-10° c.
AbbINAMeNTI GASTRONOMIcI deI VINI: vino da aperitivo o come  
base per cocktails alla frutta, a fine pasto con frutta fresca  
e con la pasticceria secca da forno.

GRAPe VARIeTIeS: glera.
PROdUcTION zONe: d.o.c. prosecco.
feRMeNTATION ANd VINIfIcATION: temperature control is very 
important; the temperature must be kept at betWeen 18-22° c 
to obtain the best of the quality of aromas. lastly, the Wine is 
transformed into sparkling Wine, executed With care directly in 
the cellar reguta.
cOLOUR: straW yelloW, With a fine perlage.
NOSe PROfILe: lightly aromatic nose of good intensity With hints 
of rennet apple.
PALATe PROfILe: very soft mouth feel underpinned With a lightly 
acidity; an easy-drinking Wine.
SeRVING TeMPeRATURe: serve chilled, 8-10° c.
fOOd PAIRINGS wITh The wINeS: an aperitif Wine or a base 
for fruit cocktails; at the end of the meal and With dry, baked 
pastries.
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