
PROSECCO D.O.C.
Vino Spumante Extra Dry
D.O.C. Prosecco

Vitigno:
Glera, Pinot Grigio

Denominazione:
D.O.C. Prosecco

Grado alcolico:
11,5% vol

Abbinamenti gastronomici:
Vino da aperitivo o come base 
per cocktails alla frutta, a fine 
pasto con frutta fresca e con la 
pasticceria secca da forno.

Temperatura di servizio:
6-8° C.
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L i n e a  S P U M A N T I



C U V É EC U V É E

	 PROSECCO D.O.C. 
	 Vino Spumante Brut
	 D.O.C. Prosecco

•	Vitigno:
	 Glera, Pinot Grigio

•	Denominazione:
	 D.O.C. Prosecco

•	Grado alcolico:
	 11,5% vol

•	Abbinamenti gastronomici:
	 Vino da aperitivo o come base
	 per cocktails alla frutta, a fine pasto
	 con frutta fresca o con la pasticceria
	 secca da forno.

•	Temperatura di servizio:
	 6-8° C.

	 CUVÉE BLANCHE 
	 Vino Spumante Extra Dry

•	Vitigno:
	 Chardonnay, Sauvignon,
	 Pinot Bianco

•	Grado alcolico:
	 11,5% vol

•	Abbinamenti gastronomici:
	 Antipasti freddi, piatti a base
	 di verdure.

•	Temperatura di servizio:
	 6-8° C.

	 PROSECCO D.O.C. 
	 Vino Spumante Millesimato
	 Brut Nature
	 D.O.C. Prosecco

•	Vitigno:
	 Glera, Pinot Grigio

•	Denominazione:
	 D.O.C. Prosecco

•	Grado alcolico:
	 11,5% vol

•	Abbinamenti gastronomici:
	 Vino da aperitivo, antipasti di
	 stuzzichini di pesce e verdure
	 (insalata di seppie e gamberi,
	 frittura di pesce). Ideale con
	 dolci a base di frutta e crema.

•	Temperatura di servizio:
	 6-8° C.

	 CUVÉE ROSÈ 
	 Vino Spumante Extra Dry

•	Vitigno:
	 Merlot, Gamay

•	Grado alcolico:
	 11,5% vol

•	Abbinamenti gastronomici:
	 Si abbina ad aperitivi, primi
	 e secondi a base di pesce
	 e crostacei, carni bianche.

•	Temperatura di servizio:
	 6-8° C.

	 PROSECCO ROSÈ 
	 Vino Spumante Millesimato
	 Extra Dry
	 D.O.C. Prosecco

•	Vitigno:
	 Glera, Pinot Nero.

•	Denominazione:
	 D.O.C. Prosecco

•	Grado alcolico:
	 11,5% vol

•	Abbinamenti gastronomici:
	 si abbina ad aperitivi, primi
	 e secondi a base di pesce e crostacei,
	 carni bianche.

•	Temperatura di servizio:
	 6-8° C.


