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LA STORIA 

Nel nord - est dõItalia, in una zona chiamata Marca Trevigiana, vi ¯ unõarea 

famosa per la produzione dellõuva Prosecco. Il pi½ importante centro di 

questõ area ¯ Valdobbiadene, cittadina che si estende su colline moreniche, 

ricche di viti rigogliose, da cui trae origine lõomonimo vino Prosecco. 

In questa fortunata zona dopo la prima  guerra mon diale, nel 1919,  nascono 

le cantine Franco, grazie ad Antonio, che mira fin dallõinizio a realizzare un 

prodotto di qualità. Col figlio Nino, che continua la tradizione paterna, 

lõazienda cresce, si consolida ed espande. 

Ma è Primo, dapprima col padre Nin o e successivamente da solo, a dare alla 

cantina unõimpostazione moderna. Fin dal momento in cui entra nellõazienda, 

dopo aver conseguito il diploma alla scuola di enologia di Conegliano 

Veneto, Primo, il cui desiderio giovanile era diventare architetto, s viluppa la 

propria creatività in modo personale.  Pertanto esclude tutti quei prodotti che 

non si identificano con la zona di Valdobbiadene, rivede le macchine gli 

impianti e ripensa  alle tecniche e alle etichette.  

Allõinizio degli anni novanta, sorretto dalla convinzione che un buon vino si 

ottiene controllando la produzione fin dallõorigine, Primo prende in 

conduzione un vigneto dove sperimenta nuove tecniche di impianto e di 

utilizzo di vecchi cloni. Nel frattempo continua la sua stretta collaborazione 

con dei viticoltori della zona, al fine di sviluppare la sua idea di 

valorizzazione di questo vitigno.  

Il risultato finale è un Prosecco fresco, fruttato e floreale nel quale si 

realizzano tutte le potenzialità della zona di Valdobbiadene e della cui 

quali tà parlano da anni prestigiose riviste del settore enologico, giornali e 

guide italiane e straniere.  

 



 

RUSTICO PROSECCO DOC TREVISO 

 

±!wL9¢!Ω 9 twh±9bL9b½! ¦±9  100%  Prosecco, dai vigneti  di media ed alta collina della zona  di 

produzione classica.  

TECNICA DI VINIFICAZIONE  Pigiatura, diraspatura , raffreddamento del mosto  e  fermentazione  

in vasche di acciaio a temperatura controllata. 

Successiva rifermentazione in autoclave. 

5ƻǇƻ ƭΩƛƳōƻǘǘƛƎƭƛŀƳŜƴǘƻΣ ǇŜǊƳŀƴŜƴȊŀ  ƛƴ Ŏŀƴǘƛƴŀ ǇŜǊ ол ƎƛƻǊƴƛΦ 

TIPOLOGIA Brut 

COLORE Giallo paglierino  brillante. 

PROFUMO Molto fine, persistente, gradevole, fragrante, fruttato, floreale. 

SAPORE  Secco, fresco ed equilibrato, tipico. 

ABBINAMENTI  Da aperitivo, con antipasti a base di pesce, o con risotti. 

Ideale per gli spuntini. 

TEMPERATURA DI SERVIZIO 6°  - 8° C. 

 



 

VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG BRUT 
 

 

 

±!wL9¢!Ω 9 twh±9bL9b½! ¦±9  100% Prosecco, dai vigneti di media ed alta collina 

della zona di produzione classica. 

TECNICA DI VINIFICAZIONE  Pigiatura, diraspatura , raffreddamento del mosto  e  

fermentazione  in vasche di acciaio a temperatura 

controllata. 

Successiva rifermentazione in autoclave. 

5ƻǇƻ ƭΩƛƳōƻǘǘƛƎƭƛŀƳŜƴǘƻΣ ǇŜǊƳŀƴŜƴȊŀ  ƛƴ Ŏŀƴǘƛƴŀ ǇŜǊ ол 

giorni. 

TIPOLOGIA Brut. 

COLORE Giallo paglierino, brillante. 

PROFUMO Molto fine, persistente, gradevole, con sentori di fiori e 

frutta. 

SAPORE Secco, fresco ed equilibrato, tipico. 

ABBINAMENTI Da aperitivo, con antipasti a base di pesce, o con risotti. 

TEMPERATURA DI SERVIZIO 6°  - 8° C. 

 

 

  

  

  



 

VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG 
VIGNETO DELLA RIVA DI SAN FLORIANO 

 
 

±!wL9¢!Ω 9 twh±9bL9b½! ¦±9  100% Prosecco proveniente dalle uve del vigneto della 

Riva di San Floriano. 

TECNICA DI VINIFICAZIONE  Ottenuto con la seconda fermentazione in autoclave. 

TIPOLOGIA Brut. 

COLORE Giallo paglierino. 

PROFUMO Molto fruttato (pera, mela  e banana) e floreale (glicine). 

Invitante. 

SAPORE  In bocca i profumi, già percepiti al naso, diventano ancora 

più intensi. Rivela una persistenza molto lunga che 

ǎƻƳƳŀǘŀ ŀƭƭŀ ōǳƻƴŀ ŀŎƛŘƛǘŁ ŎƻƴŦŜǊƛǎŎŜ   ŀƭ Ǿƛƴƻ  ǳƴΩ ƻǘǘƛƳŀ 

eleganza e struttura. 

ABBINAMENTI  Ottimo come aperitivo, si abbina perfettamente con 

pasta e riso e secondi piatti   a base di pesce e carni 

bianche. 

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8°  - 10° C. 

 



 

VALDOBBIADENE DOCG 

GRAVE DI STECCA  
 

 

±!wL9¢!Ω 9 twh±9bL9b½! ¦±9 100% Prosecco, proveniente da un vigneto di antiche 

ƻǊƛƎƛƴƛΣ ŘŜƴƻƳƛƴŀǘƻ άDǊŀǾŜ Řƛ {ǘŜŎŎŀέΣ ǳƴ clos sulle 

pendici delle Prealpi e ubicato a pochi passi dal centro del 

paese. 

Esposto a sud, e in parte schermato da un ampio parco, 

gode di un particolare microclima. 

TECNICA DI VINIFICAZIONE  Ottenuto con la seconda fermentazione in autoclave, 

metodo charmat. 

TIPOLOGIA Brut. 

COLORE Giallo paglierino, brillante. Bollicine fitte e dalla dolce 

mobilità. 

PROFUMO Profumissimo di salvia, con sentori di frutta fresca. 

SAPORE  Molto secco con una sensazione iniziale piacevolmente 

asciutta. Cresce poi con una setosità in cui si manifesta 

ǘǳǘǘƻ ƭΩŀǊƻƳŀ Řƛ ŦǊǳǘǘŀ ǾŀǊƛŜƎŀǘŀΦ .ǳƻƴŀ ƭŀ ǇŜǊǎƛǎǘŜƴȊŀΣ 

grande la piacevolezza e di ottima beva. 

ABBINAMENTI  Ottimo come aperitivo, ma pensato per il tutto pasto. 

Sicuramente un Brut da godere. 

TEMPERATURA DI SERVIZIO 6°  - 8° C. 

 



 

VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG 

PRIMO FRANCO 
 

 

±!wL9¢!Ω 9 twh±9bL9b½! ¦±9  100 % uve di Prosecco, provenienti solo dai vigneti di alta  

collina e con scelta vendemmiale. 

TECNICA DI VINIFICAZIONE  Pigiatura, diraspatura, raffredamento del mosto e 

fermentazione a temperatura controllata in acciaio inox. 

Seconda fermentazione in autoclave. 

5ƻǇƻ ƭΩƛƳōƻǘǘƛƎƭƛŀƳŜƴǘƻΣ ǇŜǊƳŀƴŜƴȊŀ ƛƴ Ŏŀƴǘƛƴŀ ŀƭƳŜƴƻ ǇŜǊ ол 

giorni. 

TIPOLOGIA Amabile 

COLORE Giallo paglierino, brillante. 

PROFUMO Intenso e persistente, molto aromatico, fruttato, armonico. 

SAPORE  !ƳŀōƛƭŜ ǘŜƴŘŜƴǘŜ ŀƭ ŘƻƭŎŜΣ ŦǊǳǘǘŀǘƻΣ ŘŜŎƛǎƻ ǎŀǇƻǊŜ ŘΩǳǾŀ 

matura, molto tipico, caldo aroma. 

ABBINAMENTI  Come aperitivo, con stuzzichini a base di fegato. 

Tradizionalmente su pasticceria secca o crostata di frutta. 

TEMPERATURA DI SERVIZIO 6°  - 8° C. 

 



 

VALDOBBIADENE DOCG 

SUPERIORE DI CARTIZZE 

 
 

±!wL9¢!Ω 9 twh±9bL9b½! ¦±9  100% uve di Prosecco  provenienti dalla località Cartizze 

TECNICA DI VINIFICAZIONE  Pigiatura, diraspatura, pulizia del mosto, fermentazione a 

temperatura controllata. 

Seconda fermentazione in autoclave. 

5ƻǇƻ ƭΩƛƳōƻǘǘƛƎƭƛŀƳŜƴǘƻΣ ǇŜǊƳŀƴŜƴȊŀ ƛƴ Ŏŀƴǘƛƴŀ ŀƭƳŜƴƻ 

per 30 giorni. 

TIPOLOGIA Dry. 

COLORE Giallo paglierino. 

PROFUMO Molto fine, pronunciato, aromatico e fragrante. 

SAPORE  !ƳŀōƛƭŜΣ ŦǊǳǘǘŀǘƻΣ ŘŜŎƛǎƻ ǎŀǇƻǊŜ ŘΩǳǾŀΦ 

ABBINAMENTI  Secondo la tradizione con pasticceria secca, focacce, 

crostate di frutta . 

TEMPERATURA DI SERVIZIO 6°  - 8° C. 

 

 

 


