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LA STORIA

Nelnord-est d&él talia, in una zona chiamat a
famosaperla produzione dell duva Prosecco.
guestd area =~ Valdobbiadene, cittadina [

ricche di viti rigogliose, da cui trja
In questa fortunata zona dopo la prima guerra mon diale, nel 1919, nascono
|l e cantine Franco, grazie ad Antonio, ch

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

| 6azi enda cresce, S i co

Ma & Primo, dapprima col padre Nin o e successivamente da solo, a dare alla
cantina undi mpostazione moderna. Fin dal
dopo aver conseguito il diploma alla scuola di enologia di Conegliano
Veneto, Primo, il cui desiderio giovanile era diventare architetto, s viluppa la
propria creativita in modo personale. Pertanto esclude tutti quei prodotti che
non si identificano con la zona di Valdobbiadene, rivede le macchine gl

impianti e ripensa alle tecniche e alle etichette.

Al'l 6inizio degl i andalacomvimzaioaerchean bue@inorsiet t o
ottiene controllando | a produzione
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 & un Prosecco fresco, fruttato e floreale nel quale si
realizzano tutte le potenzialita della zona di Valdobbiadene e della cui
guali ta parlano da anni prestigiose riviste del settore enologico, giornali e

guide italiane e straniere.




RUSTICO PROSECCO DOC TREVISO

! wL9¢! Q 9 t w 100% Prosecco, dai vigneti di mediaatizh collina della zona «
produzione classica.

TECNICA DI VINIFICAZIC Pigiatura, diraspatura , raffreddamentiel mosto e fermentazione
in vasche di acciaio a temperatura controllata.

Successiva rifermentazione in autoclave.
5212 fQAYO020GAIEAlLIYSy(d2s LISNY
TIPOLO({A Brut
COLOR Giallo paglierino brillante.

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

SAPORE Secco, fresco ed equilibrato, tipico.
ABBINAMENT Da aperitivo, con antipasti a base di pesce, 0 con risotti.
Ideale pemli spuntini.

TEMPERATURA DI SERV 6° -8° C.




VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG BRUT

+!lwL9C¢! Q 9 t w 100% Prosecco, dai vigneti di media ed alta collina

della zona di produzione classica.

ino Franco

Z

TECNICA DI VINIFICAZIC Pigiatura, diraspatura , raffreddamentil mosto e
fermentazione in vasche di acciaio a temperatura
controllata.

Successiva rifermentazione in autoclave.

5212 fQAYO020GA3EAlIYSYyi(2z
giorni.

TIPOLOGI, Brut.
COLORI Giallopaglierino, brillante.

PROFUMC Molto fine, persistente, gradevole, con sentori di fior

frutta.
VALDQBBMDENE e ..
- SAPORI Secco, fresco ed equilibrato, tipico.
Nino Franco

ABBINAMENT Da aperitivo, con antipasti a base di pesce, o0 con risotti.

TEMPERATURA DI SERV 6° -8° C.




VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG
VIGNETO DELLA RIVA DI SAN FLORIANO

! wL9¢! Q 9 t w 100% Prosecco proveniente dalle uve del vigneto
Riva di San Floriano.

TECNICA DI VINIFICAZIC Ottenuto con la secondrmentazione in autoclave.

TIPOLOGI, Brut.
COLORI Giallo paglierino.

PROFUMC Molto fruttato (pera, mela e banana) e floreale (glicir
Invitante.

SAPORE In bocca i profumi, gia percepiti al naso, diventano anc
piu intensi. Rivela ungersistenza molto lunga cf
a2YYlLaGF FEflF o6dz2yl | OARA
eleganza e struttura.

ABBINAMENT Ottimo come aperitivo, si abbina perfettamente c
pasta e riso e secondi piatti a base di pesce e 1
bianche.

TEMPERATURA SERVIZI(8° -10° C.




VALDOBBIADENE DOCG
GRAVE DI STECCA

+! wL9¢! Q 9 t wh 100% Prosecco, proveniente da un vigneto di ant
2NRAIAYASET RSY2YAYLl (2 clod Sl
pendici delle Prealpi e ubicato a pochi passi dal cedtc
paese.

Esposto a sud, e in parte schermato da un ampio pz
gode di un particolare microclima.

TECNICA DI VINIFICAZIC Ottenuto con la seconda fermentazione in autocla
metodo charmat.

TIPOLOGI, Brut.

COLORI Giallo paglierino, brillanteBollicine fitte e dalla dolc
mobilita.
PROFUMC Profumissimo di salvia, con sentori di frutta fresca.
SAPORE Molto secco con una sensazione iniziale piacevolm
asciutta. Cresce poi con una setositacui si manifest:

GdziGd2 € QFNBYF RA  FNMzddl
grande la piacevolezza e di ottima beva.

ABBINAMENT Ottimo come aperitivo, ma pensato per il tutto pas
Sicuramente un Brut da godere.

TEMPERATURA DI SERV 6° -8° C.




VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG
PRIMO FRANCO

!l wL9¢! Q 9 t w 100 % uve di Prosecco, provenienti solo dai vigneti di alta
collina e con scelta vendemmiale.

TECNICA DI VINIFICAZIC Pigiatura, diraspatura, raffredamentel mosto e
fermentazione a temperatura controllata in acciaio inox.

Seconda fermentazione in autoclave.

52L1 fQAYO020G4A3tAlLYSyl2s LX
giorni.

TIPOLOGI; Amabile
COLORI Giallo paglierino, brillante.
PROFUMC Intenso epersistente, molto aromatico, fruttato, armonico.

SAPORE! YIFI 6 Af S {GSYyRSydGS ¢ R2t OS
matura, molto tipico, caldo aroma.

ABBINAMENT Come aperitivo, con stuzzichini a base di fegato.

Tradizionalmente su pasticceria secoerastata di frutta.

TEMPERATURA DI SERV 6° -8° C.




VALDOBBIADENE DOCG
SUPERIORE DI CARTIZZE

+lwbL9¢! Q 9 t wl100% uve di Prosecco provenienti dalla localita Cartiz
TECNICA DI VINIFICAZIC Pigiatura, diraspatura, pulizia delosto, fermentazione
temperatura controllata.
Seconda fermentazione in autoclave.

5212 fQAYo2G0A3f Al YSyG2z2
per 30 giorni.

TIPOLOGI, Dry.
COLORI Giallo paglierino.

PROFUMC Molto fine, pronunciato, aromatico e fragrante.
SAPORE! Yl 0 At S FNMHzi Gl 2> RSOAaA

ABBINAMENT Secondo la tradizione con pasticceria secca, foc:
crostate di frutta.

TEMPERATURA DI SERV 6° -8° C.




