








L’EQUILIBRIO MAGICO FRA TERRA ED ARIA, SOLE E BREZZA.

LA PASSIONE DI UOMINI CHE COLTIVANO UN TESORO. IL PIACERE

DI ASSAPORARE UN NETTARE FRIZZANTE E MODERNO.

A MAGICAL BALANCE OF SOIL AND AIR, SUN AND BREEZE.

THE PASSION OF PEOPLE WHO CULTIVATE A TREASURE.

THE PLEASURE TO SAVOUR A SPARKLING, MODERN NECTAR.



CANTINE COSTARUÉL

FRA SUGGESTIVE COLLINE:
ARTE, CULTURA E PASSIONE ENOLOGICA.

AMONGST SCENIC HILLS:
ART, CULTURE AND WINEMAKING PASSION.

Fra Conegliano e Valdobbiadene, nell’Altamarca trevigiana, 
declivi e colline si susseguono in un paesaggio giocoso e 
sorprendente, ricoperto da 昀椀lari che salgono e scendono 
all’in昀椀nito. Lì occhieggiano i grappoli delle ricche vigne de Le 
Dolcirive Costaruél in un paesaggio incantato, che seguendo 
il ritmo delle stagioni offre in昀椀nite sfumature di colori, dal 
verde smeraldo ai caldi toni dell’ambra. È questo il territorio 
del Prosecco, un vitigno dalle antiche origini. Già conosciuto 
ai tempi dell’Impero Romano con il nome di Pucinum, si 
trasformò in una autentica celebrità nell’Ottocento, quando a 
Conegliano fu fondata la Scuola di Viticoltura ed Enologia per 
salvaguardarne la tipicità.

Between Conegliano and Valdobbiadene, in the province of 
Treviso, a succession of hills and slopes creates an exuberant, 
extraordinary landscape covered in rows of vines marching 
uphill and downhill to the horizon. This is where we 昀椀nd 
the rich vineyards of Le Dolcirive Costaruél, set in a magical 
landscape where the changing seasons offer an unending 
display of colours, from emerald green to warm amber. This 
is the land of prosecco, a vine of ancient origins. Known at 
the time of the Roman Empire by the name of pucinum, it 
gained celebrity status in the 19th century when the Scuola di 
Viticoltura ed Enologia (Viticulture and Oenology School) in Strada del Prosecco Conegliano Valdobbiadene

Prosecco road of Conegliano Valdobbiadene





Si respira storia a Conegliano con l’antico castello dalle mura 
merlate e la Torre della Guardia che vigilano sugli scorci 
del tempo che fu; la casa rinascimentale del pittore Cima da 
Conegliano; il Duomo dalla facciata affrescata, cuore artistico 
della città. Una città conosciuta ovunque come una delle capitali 
mondiali del vino.

History is all around you in Conegliano. The ancient castle with 
its crenellated walls and imposing guard tower looks out over 
views that have not changed in centuries. The house where the 
painter Cima da Conegliano was born; the cathedral with its 
frescoed façade, the artistic heart of the town. A town known 
near and wide as one of the world’s wine capitals.



IL PROSECCO NASCE DALL’ ABBRACCIO DI TERRA ED ARIA.

COLLINE CONEGLIANO - VALDOBBIADENE

PATRIMONIO DELL’UMANITÀ - UNESCO

PROSECCO SPRINGS FROM THE EMBRACE OF SOIL AND AIR.

CONEGLIANO - VALDOBBIADENE HILLS

WORLD HERITAGE SITE - UNESCO



Il regno del prosecco Superiore D.O.C.G. si estende fra Conegliano e Valdobbiadene, comprendendo dal 1969 soltanto 15 comuni dell’Alta Marca Trevigiana. Le 
colline soleggiate salgono dolci dalla pianura e poi repentine 昀椀no alle Prealpi, come chiedessero alle Dolomiti riparo dal freddo da nord. Mentre da sud il Mar 
Adriatico porta refrigerio con la sua brezza serale alle vigne, baciate dal sole per l’intera giornata. La particolare esposizione e l’equilibrata alternanza di caldo e 
fresco, la piovosità ideale e la natura del terreno, ricco di morene, argille ed arenarie, sono il segreto naturale della qualità del Prosecco. Regno d’eccellenza del 
D.O.C.G. che trova nella zona del Cartizze la sua massima espressione qualitativa.
L’esperienza enologica, la selezione, gli studi, l’attenzione ai più lievi cambiamenti, completano l’opera magni昀椀ca della natura.

The production region of Prosecco Superiore D.O.C.G. (Controlled and Guaranteed Denomination of Origin) lies in the hilly countryside between Conegliano 
and Valdobbiadene, including since 1969 only 15 municipalities in the Alta Marca Trevigiana. Sun-kissed hills rise gently from the plain and then sharply to the 
Prealps, as if they were asking the Dolomites for shelter from cold coming from the North. While the Adriatic Sea blows its evening breeze from the South chilling 
the vineyards, that have been kissed by the sun during all day. The particular exposure and the balanced alternation of hot and cool, the ideal rainfall and the 
nature of the soil, rich in moraines, clays and sandstones, are the natural secret of Prosecco quality. The Cartizze area in the D.O.C.G. region represents its highest 
qualitative expression. Winemaking know-how, selection, research and attention to the slightest changes, complete the magni昀椀cient work of nature.  

L’area di produzione del “Conegliano 
Valdobbiadene Prosecco Superiore D.O.C.G.” 
è compresa nella fascia collinare della Marca 
Trevigiana, tra Conegliano e Valdobbiadene.

The “Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 
D.O.C.G. ” production zone lies on the hills in Treviso 
province, between Conegliano and Valdobbiadene.



IL PROSECCO COSTARUÉL,
NOBILI BOLLICINE ITALIANE.

COSTARUÉL PROSECCO,
NOBLE ITALIAN BUBBLES.

Frutto della vivace e dinamica realtà della famiglia Lovadina, che 
accompagna dal 2008 i brindisi più importanti. Le nobili bollicine 
Costaruél, affermate sia in Italia che all’estero, continuano a 
ricevere meritati riconoscimenti presso i più autorevoli concorsi 
enologici internazionali.
La prestigiosa linea Le Dolcirive Costaruél regala vivaci 
spumanti e strutturati vini fermi, unici nell’offrire una 
stupenda complessità di sapori ed aromi. Una tradizione tutta 
proiettata verso il futuro.

Le Dolcirive Costaruél convey the regional tradition looking 
ahead, which is the mission of the lively and dynamic 
Lovadina’s family company. Since 2008 Costaruél’s wines 
cheer the most important toasts. Their elegant bubbles, 
well-known both in Italy and abroad, have been receiving 
deserved awards at the most renowned international 
wine competitions. The prestigious Le Dolcirive 
Costaruél range offers lively sparkling wines and 
well-structured still wines with a unique complexity 
of 昀氀avours and aromas. A tradition that looks to the 
future.
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PINOT GRIGIO DELLE 

VENEZIE DOC

COLORE
Giallo paglierino, carico e brillante.

BOUQUET
Aroma ben espresso e persistente, con lievi 
note di noce moscata, vaniglia, pesche e 昀椀or 
d’arancio. Struttura buona e convincente. 
Sapore secco e fresco, si sommano sentori 
maturi e fruttati, caratterizzati dalla scorza 
d’arancia con ampia e piena sapidità che a 
lungo riempie la bocca.

VITIGNI
Pinot Grigio.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Sylvoz.

VENDEMMIA
Manuale, a metà settembre.

VINIFICAZIONE
In bianco, fermentazione primaria a 
temperatura controllata in recipienti d’acciaio 
ad opera di lieviti selezionati.

ACIDITÀ TOTALE
5,5  g /lt +/- 0,5

ALCOL SVOLTO
12,0 % vol +/- 0,5

RESIDUO ZUCCHERINO
5,0 g/lt +/- 0,1

FORMATI DISPONIBILI
Bottiglia 0,75 lt

TEMPERATURA DI SERVIZIO
8-12° C

ABBINAMENTI
Indicato in accompagnamento a pietanze a 
base di pesce o carni bianche, con i formaggi 
e gli affettati. Molto buono anche come 
aperitivo accompagnato da
antipasti leggeri.

COLOUR
Straw yellow, intense and brilliant.

BOUQUET
Well expressed and persistent aroma, 
reminiscent of nutmeg, vanilla, peaches and 
orange blossoms. Well balanced and 昀椀rm 
structure. Dry and fresh 昀氀avour, ripe fruity 
bouquet characterized by a full aftertaste of 
orange peel.

VARIETAL(S)
Pinot Grigio.

TRAINING SYSTEM
Sylvoz.

HARVEST
Manual, mid settember.

VINIFICATION
In white, fermentation at a controlled 
temperature by means of selected yeast in 
stainless steel tank.

ACIDITY
5,5 g/lt +/- 0,5

ALCOHOL
12,0 % vol +/- 0,5

RESIDUAL SUGAR
5,0 g/lt +/- 0,1

AVAILABLE PACKAGING
Bottle 0,75 lt

SERVING TEMPERATURE
46-54° F

PAIRING
It matches with 昀椀sh dishes, white meat, as 
well as cheese and cold cuts. Excellent aperitif 
with light appetizers.
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CABERNET FRANC 

TREVENEZIE IGT 

COLORE
Rosso rubino intenso.

BOUQUET
Aroma deciso e ricco di profumi di frutti rossi 
di bosco. Struttura piena e convincente. buon 
corpo, pieno, armonico, sapido e persistente

VITIGNI
100% Cabernet Franc.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Sylvoz e doppio capovolto.

VENDEMMIA
Manuale, a settembre.

VINIFICAZIONE
In rosso, con macerazione di 15 – 20 gg. 
alla temperatura di 25 – 30 °C, per favorire 
la dissoluzione della sostanza colorante 
contenuta nella buccia degli acini.

ACIDITÀ TOTALE
5,2  g /lt +/- 0,5

ALCOL SVOLTO
12,0 % vol +/- 0,5

RESIDUO ZUCCHERINO
2,0  g /lt +/- 0,1

FORMATI DISPONIBILI
Bottiglia 0,75 lt

TEMPERATURA DI SERVIZIO

16-20 °C

ABBINAMENTI
Ottimo con carni rosse, sia arrostite che 
grigliate, e formaggi di buona stagionatura.

COLOUR
Red ruby with garnet glints.

BOUQUET
Rich in blackberry and raspberry aromas. Full 
body, 昀椀rm. Full, harmonic, savoury 昀氀avour 
and persistent on the palate.

VARIETAL(S)
100% Cabernet Franc.

TRAINING SYSTEM
Sylvoz and arched cane.

HARVEST
Manual, end of September.

VINIFICATION
In red, with maceration lasting 15-20 days 
at a temperature between 77 and 86 °F, in 
order to let dissolve the colouring substance 
present in the grape skin.

ACIDITY
5,2  g /lt +/- 0,5

ALCOHOL
12,0 % vol +/- 0,5

RESIDUAL SUGAR
2,0  g /lt +/- 0,1

AVAILABLE PACKAGING
Bottle 0,75 lt

SERVING TEMPERATURE
61-68 °F

PAIRING
Perfect with meats such as beef, pork, mutton, 
both roasted and grilled, and with dry cheese.
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PROSECCO SPUMANTE

DOC TREVISO

EXTRA DRY

COLORE
Giallo paglierino, con ri昀氀essi verdognoli, reso 
brillante dal perlage minuto e persistente.

BOUQUET
Vivace, delicato e ricco di profumi di mela e 
pera, con un sentore di agrumi che sfumano 
nel 昀氀oreale. Struttura morbida, piena e 
convincente. Sapore morbido e al tempo 
stesso asciutto, grazie ad una acidità ben 
presente.

VITIGNI
100% Glera.

TERRENO
Collinare, di origine morenica.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Sylvoz e doppio capovolto.

VENDEMMIA
Manuale, 昀椀ne settembre.

VINIFICAZIONE
Pressatura sof昀椀ce, decantazione statica 
del mosto, fermentazione a temperatura 
controllata ad opera di lieviti selezionati. 
Af昀椀namento e sosta sulla feccia nobile per 
60/90 gg. Presa di spuma con metodo 
Charmat 30 gg., stabilizzazione tartarica 
a freddo (4° C) e micro昀椀ltrazione prima 
dell’imbottigliamento.

ACIDITÀ TOTALE
6,0 g /lt +/- 0,5

ALCOL SVOLTO
11,0 % vol +/- 0,8

RESIDUO ZUCCHERINO
14,5  g /lt +/- 0,1

FORMATI DISPONIBILI
Bottiglia 0,75 lt

TEMPERATURA DI SERVIZIO
7°-9° C

ABBINAMENTI
Ottimo con minestre di legumi, frutti di mare, 
paste con delicati sughi di carne, formaggi 
freschi e carni bianche.

COLOUR
Pale straw colour, with greenish glints, 
brilliant thanks to its 昀椀ne perlage.

BOUQUET
Lively and delicate aroma, with apple and 
pear aromas, and a scent of citrus fruit 
towards 昀氀owery 昀氀avour. Full, delicate and 
昀椀rm structure. Medium-bodied, delicate and 
dry taste at the same time thanks to a good 
level of acidity.

VARIETAL(S)
100% Glera.

SOIL
Hilly soil of morainic origin.

TRAINING SYSTEM
Sylvoz and arched cane.

HARVEST
Manual, at the end of September.

VINIFICATION
Soft pressing, static decanting of the must. 
Fermentation at controlled temperature by 
means of selected yeasts. Re昀椀nement on 
noble lees for 60/90 days. Stabilization 
obtained with the Charmat method (lasting 
between 30 days), cold tartaric stabilization 
(4 °C) and micro昀椀ltration before bottling.

ACIDITY
6,0 g /lt +/- 0,5

ALCOHOL
11,0 % vol +/- 0,8

RESIDUAL SUGAR
14,5  g /lt +/- 0,1

AVAILABLE PACKGING
Bottle 0,75 lt 

SERVING TEMPERATURE
45 -48 °F

PAIRING
Excellent with pulses soups, shell昀椀sh, pasta, 
soft cheese, white meats.
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COLORE
Paglierino leggero dal perlage delicato e 
persistente.

BOUQUET
Aroma ricco di sentori 昀氀oreali, la cui nota 
dominante è il glicine in 昀椀ore, e fruttati, 
dove si riconosce un netto prevalere della 
mela acerba e del limone. Sapore invitante, 
bilanciato, armonico, con sapidità equilibrata, 
sostenuta da una generosa e convincente 
struttura.

VITIGNI
100% Glera.

TERRENO
Collinare, di origine morenica.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Sylvoz, Guyot.

VENDEMMIA
Manuale, a settembre.

VINIFICAZIONE
Pressatura sof昀椀ce, decantazione statica 
del mosto e fermentazione a temperatura 
controllata (15/18°C) ad opera di lieviti 
selezionati. Af昀椀namento e sosta sulla feccia 
nobile per 60/90 gg.
Presa di spuma con metodo Charmat 30/40 
gg., stabilizzazione tartarica a freddo (4°C) e 
micro昀椀ltrazione prima dell’imbottigliamento.

ACIDITÀ TOTALE
5,8 g/lt +/- 0,5

ALCOL SVOLTO
11,0 % vol +/- 0,8

RESIDUO ZUCCHERINO
11,0-12,0 g/lt +/-1,0

FORMATI DISPONIBILI
Bottiglia 0,75 lt

TEMPERATURA DI SERVIZIO
8-10°C

ABBINAMENTI
Ottimo in accompagnamento all’aperitivo con 
ogni tipo di antipasto, oppure in abbinamento 
a primi piatti non elaborati e, naturalmente, 
perfetto in ogni
occasione.

COLOUR
Pale straw colour, with greenish glints, 
brilliant thanks to its 昀椀ne perlage.

BOUQUET
Floral aromas with pronounced hints of 
wisteria in blossom and fruity aromas with a 
scent of lemon and unripe apple coming forth. 
Attractive 昀氀avour, well-balanced, harmonic, 
full-body structure.

VARIETAL(S)
100% Glera.

SOIL
Hilly soil of morainic origin.

TRAINING SYSTEM
Sylvoz , Guyot.

HARVEST
Manual, September.

VINIFICATION
Soft pressing, static decanting of the must 
and fermentation at a controlled temperature 
(15/18°C) by means of selected yeasts. 
Re昀椀nement on noble lees for 60/90 days. 
Stabilization obtained with the Charmat 
method (30/40 days). Cold tartaric 
stabilization and micro昀椀ltration before 
bottling.

ACIDITY
5,8 g/lt +/-0,5

ALCOHOL
11,0 % vol +/- 0,8

RESIDUAL SUGAR
11,0-12,0 g/lt +/-1,0

AVAILABLE PACKAGING
Bottle 0,75 lt

TEMPERATURA DI SERVIZIO
46-50°F

PAIRING
Excellent when served as aperitif with all 
kinds of starters, ideal also with simple pasta 
or rice recipes and suitable, of course, for all 
celebrations.

PROSECCO FRIZZANTE 

DOC TREVISO
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COLORE
Giallo paglierino, con ri昀氀essi verdognoli, reso 
brillante dal perlage minuto e persistente.

BOUQUET
Aroma vivace, delicato e ricco di profumi di 
mela e pera, con un sentore di agrumi. Buon 
corpo, struttura morbida, piena e convincente. 
Sapore delicato e asciutto grazie ad un’acidità 
ben presente.

TERRENO
Collinare, di origine morenica.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Sylvoz e doppio capovolto.

VENDEMMIA
Manuale a maturazione.

VINIFICAZIONE
Pressatura sof昀椀ce, decantazione statica 
del mosto, fermentazione a temperatura 
controllata ad opera di lieviti selezionati. 
Af昀椀namento e sosta sulla feccia nobile per 60 
gg. Presa di spuma con metodo Charmat 30 
gg., stabilizzazione tartarica a freddo (4°C) e 
micro昀椀ltrazione prima dell’imbottigliamento.

ACIDITÀ TOTALE
6,0 g /lt +/-0,5

ALCOL SVOLTO
11,0 % vol +/-0,8

RESIDUO ZUCCHERINO
15,5 g/lt +/-0,1

FORMATI DISPONIBILI
Bottiglia 0,75 lt

TEMPERATURA DI SERVIZIO
7-9 °C

ABBINAMENTI
Ottimo con minestre di legumi, frutti di mare, 
paste con delicati sughi di carne, formaggi 
freschi e carni bianche.

COLOUR
Straw yellow colour, with greenish glints, 
brilliant thanks to its 昀椀ne perlage.

BOUQUET
Lively and delicate aroma, with apple and 
pear aromas, and a scent of citrus fruit. Full, 
delicate and 昀椀rm structure. Well bodied, 
delicate and dry taste at the same time thanks 
to a good level of acidity.

SOIL
Hilly soil of morainic origin.

TRAINING SYSTEM
Sylvoz and arched cane.

HARVEST
Manual when ripe.

VINIFICATION
Soft pressing, static decanting of the must. 
Fermentation at controlled temperature by 
means of selected yeasts. Re昀椀nement on 
noble lees for 60 days. Stabilization obtained 
with the Charmat method (lasting between 
30 days), cold tartaric stabilization (4°C) and 
micro昀椀ltration before bottling.

ACIDITY
6,0 g /lt +/-0,5

ALCOHOL
11,0 % vol +/-0,8

RESIDUAL SUGAR
15,5 g/lt +/-0,1

AVAILABLE PACKAGING
Bottle 0,75 lt

SERVING TEMPERATURE
45 -48 °F

PAIRING
Excellent with pulses soups, shell昀椀sh, pasta, 
soft cheese, white meats.CUVÉE D’OR 

SPUMANTE EXTRA DRY
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CUVÉE D’OR 
SPUMANTE BRUT 

COLORE
Giallo paglierino, con ri昀氀essi verdognoli, reso 
brillante dal perlage minuto e persistente.

BOUQUET
Vivace, delicato e ricco di profumi di mela e 
pera, con un sentore di agrumi che sfumano 
nel 昀氀oreale. Struttura piena e convincente. 
Buon corpo, morbido e, al tempo stesso, 
asciutto grazie ad un’acidità ben presente.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Sylvoz e doppio capovolto.

VENDEMMIA
Manuale a maturazione.

VINIFICAZIONE
Pressatura sof昀椀ce, decantazione statica 
del mosto, fermentazione a temperatura 
controllata ad opera di lieviti selezionati. 
Af昀椀namento e sosta sulla feccia nobile per 60 
gg. Presa di spuma con metodo Charmat 30 
gg., stabilizzazione tartarica a freddo (4°C) e 
micro昀椀ltrazione prima dell’imbottigliamento.

ACIDITÀ TOTALE
6,0 g/lt +/- 0,5

ALCOL SVOLTO
11,0 % vol +/- 0,5

RESIDUO ZUCCHERINO
11,5 g/lt +/- 0,1

FORMATI DISPONIBILI
Bottiglia 0,75 lt

TEMPERATURA DI SERVIZIO
7-9° C

ABBINAMENTI
Ottimo con minestre di legumi, frutti di mare, 
paste con delicati sughi di carne, formaggi 
freschi e carni bianche.

COLOUR
Straw yellow colour, with greenish glints, 
brilliant thanks to its 昀椀ne perlage.

BOUQUET
Lively and delicate aroma, with apple and 
pear aromas, and a scent of citrus fruit 
towards 昀氀owery 昀氀avour. Full, delicate and 
昀椀rm structure. Well bodied, delicate and dry 
taste at the same time thanks to a good level 
of acidity.

TRAINING SYSTEM
Sylvoz and arched cane.

HARVEST
Manual when ripe.

VINIFICATION
Soft pressing, static decanting of the must. 
Fermentation at controlled temperature by 
means of selected yeasts. Re昀椀nement on 
noble lees for 60 days. Stabilization obtained 
with the Charmat method (lasting between 
30 days), cold tartaric stabilization (4°C) and 
micro昀椀ltration before bottling.

ACIDITY
6,0 g/lt +/- 0,5

ALCOHOL
11,0 % vol +/- 0,5

RESIDUAL SUGAR
11,5 g/lt +/- 0,1

AVAILABLE PACKAGING
Bottle 0,75 lt

SERVING TEMPERATURE
45 -48 °F

PAIRING
Excellent with pulses soups, shell昀椀sh, pasta, 
soft cheese, white meats.
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PINOT GRIGIO DELLE 

VENEZIE DOC

COLORE
Giallo paglierino, carico e brillante.

BOUQUET
Aroma ben espresso e persistente, con lievi 
note di noce moscata, vaniglia, pesche e 昀椀or 
d’arancio. Struttura buona e convincente. 
Sapore secco e fresco, si sommano sentori 
maturi e fruttati, caratterizzati dalla scorza 
d’arancia con ampia e piena sapidità che a 
lungo riempie la bocca.

VITIGNI
Pinot Grigio.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Sylvoz.

VENDEMMIA
Manuale, a metà settembre.

VINIFICAZIONE
In bianco, fermentazione primaria a 
temperatura controllata in recipienti d’acciaio 
ad opera di lieviti selezionati.

ACIDITÀ TOTALE
5,5  g /lt +/- 0,5

ALCOL SVOLTO
12,0 % vol +/- 0,5

RESIDUO ZUCCHERINO
5,0 g/lt +/- 0,1

FORMATI DISPONIBILI
Bottiglia 0,75 lt

TEMPERATURA DI SERVIZIO
8-12° C

ABBINAMENTI
Indicato in accompagnamento a pietanze a 
base di pesce o carni bianche, con i formaggi 
e gli affettati. Molto buono anche come 
aperitivo accompagnato da
antipasti leggeri.

COLOUR
Straw yellow, intense and brilliant.

BOUQUET
Well expressed and persistent aroma, 
reminiscent of nutmeg, vanilla, peaches and 
orange blossoms. Well balanced and 昀椀rm 
structure. Dry and fresh 昀氀avour, ripe fruity 
bouquet characterized by a full aftertaste of 
orange peel.

VARIETAL(S)
Pinot Grigio.

TRAINING SYSTEM
Sylvoz.

HARVEST
Manual, mid settember.

VINIFICATION
In white, fermentation at a controlled 
temperature by means of selected yeast in 
stainless steel tank.

ACIDITY
5,5 g/lt +/- 0,5

ALCOHOL
12,0 % vol +/- 0,5

RESIDUAL SUGAR
5,0 g/lt +/- 0,1

AVAILABLE PACKAGING
Bottle 0,75 lt

SERVING TEMPERATURE
46-54° F

PAIRING
It matches with 昀椀sh dishes, white meat, as 
well as cheese and cold cuts. Excellent aperitif 
with light appetizers.
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CABERNET FRANC 

TREVENEZIE IGT 

COLORE
Rosso rubino intenso.

BOUQUET
Aroma deciso e ricco di profumi di frutti rossi 
di bosco. Struttura piena e convincente. buon 
corpo, pieno, armonico, sapido e persistente

VITIGNI
100% Cabernet Franc.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Sylvoz e doppio capovolto.

VENDEMMIA
Manuale, a settembre.

VINIFICAZIONE
In rosso, con macerazione di 15 – 20 gg. 
alla temperatura di 25 – 30 °C, per favorire 
la dissoluzione della sostanza colorante 
contenuta nella buccia degli acini.

ACIDITÀ TOTALE
5,2  g /lt +/- 0,5

ALCOL SVOLTO
12,0 % vol +/- 0,5

RESIDUO ZUCCHERINO
2,0  g /lt +/- 0,1

FORMATI DISPONIBILI
Bottiglia 0,75 lt

TEMPERATURA DI SERVIZIO

16-20 °C

ABBINAMENTI
Ottimo con carni rosse, sia arrostite che 
grigliate, e formaggi di buona stagionatura.

COLOUR
Red ruby with garnet glints.

BOUQUET
Rich in blackberry and raspberry aromas. Full 
body, 昀椀rm. Full, harmonic, savoury 昀氀avour 
and persistent on the palate.

VARIETAL(S)
100% Cabernet Franc.

TRAINING SYSTEM
Sylvoz and arched cane.

HARVEST
Manual, end of September.

VINIFICATION
In red, with maceration lasting 15-20 days 
at a temperature between 77 and 86 °F, in 
order to let dissolve the colouring substance 
present in the grape skin.

ACIDITY
5,2  g /lt +/- 0,5

ALCOHOL
12,0 % vol +/- 0,5

RESIDUAL SUGAR
2,0  g /lt +/- 0,1

AVAILABLE PACKAGING
Bottle 0,75 lt

SERVING TEMPERATURE
61-68 °F

PAIRING
Perfect with meats such as beef, pork, mutton, 
both roasted and grilled, and with dry cheese.
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