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LINEA FILACORTA®   
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TIPOLOGIA: Spumante - 5,5 atm.
UVAGGIO: Glera, Garganega.
ZONA DI PRODUZIONE: Province di Vicenza e Verona. 
NATURA DEL SUOLO: Ghiaioso, limoso.
ASPETTI ORGANOLETTICI: Brillante, dal colore giallo paglierino tenue con riflessi verdognoli. 
Perlage piuttosto fine ed elegante.
Al naso floreale e fruttato. Spiccano note di fiori di sambuco e di pero, di pesca e pera croccanti.
Al palato si presenta fresco e con una buona sapidità e persistenza.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Ottimo come aperitivo, con finger food in genere e taglieri di salumi e formaggi, paste con 
delicati sughi di carne, secondi a base di carni bianche e pizza. E' ideale anche con zuppe estive, crudité e piatti a base di frutti 
di mare.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8°C
GRADAZIONE ALCOLICA: 11%vol

CODICE EAN 13 bt.  0,75 L: BT 8050148520047 / BOX x 6 BT 8050148520085
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I vini della linea  Filacorta® prendono nome dalle tecniche di impianto dei vigneti i quali,  a partire da un certo periodo storico, iniziarono ad essere 

disposti in filari. L'origine dei “filari corti” è legata al passato e alle usanze delle famiglie nel territorio Veneto le quali, alla morte dei genitori, dovevano 

frazionare i vari appezzamenti di terra tra gli eredi andando, così, a creare lotti sempre più piccoli. 

Da questi “filari corti”, nasce la nostra linea di vini Spumanti Filacorta®, vini da uve selezionate e coltivate in diversi appezzamenti. 

Queste uve selezionate donano particolari note e sentori al vino che attraverso le attente fasi di spumantizzazione, si trasformano in un prodotto 

unico nel suo genere, dal perlage fine ed elegante, adatto a tutte le occasioni.

Os vinhos da linha Filacorta® recebem seu nome das técnicas de plantio das vinhas, que, a partir de um certo período histórico, 
começaram a ser dispostas em fileiras. A origem dos “filari corti” (fileiras curtas) está ligada ao passado e às tradições das famílias 
no território do Vêneto, que, após a morte dos pais, precisavam dividir os diversos lotes de terra entre os herdeiros, criando assim 
parcelas cada vez menores.
Dos “filari corti” nasce a nossa linha de vinhos Espumantes Filacorta®, elaborados a partir de uvas selecionadas e cultivadas em 
diferentes parcelas. Essas uvas selecionadas conferem notas e aromas especiais ao vinho, que, através das cuidadosas fases de 
espumantização, se transforma em um produto único, com perlage fino e elegante, adequado para todas as ocasiões.

TIPOLOGIA: Espumante - 5,5 atm.
UVAGGIO: Glera, Garganega.
ZONA DE PRODUÇÃO: Províncias de Vicenza e Verona.
NATURA DO SOLO: Pedregoso, argiloso.
ASPECTOS ORGANOLÉPTICOS: Brilhante, de cor amarelo palha pálido com reflexos esverdeados. Perlage bastante fino e elegante. No 
nariz, é floral e frutado, destacando-se notas de flores de sabugueiro e de peras, com notas de pêssego e pera crocante. No paladar, 
apresenta-se fresco, com boa salinidade e persistência.
ACOMPANHAMENTOS GASTRONÔMICOS: Excelente como aperitivo, com finger foods em geral e tábuas de embutidos e queijos, mas-
sas com molhos delicados de carne, pratos principais à base de carnes brancas e pizza. Também é ideal com sopas de verão, crudités 
e pratos à base de frutos do mar.
TEMPERATURA DE SERVIÇO: 6-8°C
TEOR ALCOÓLICO: 11%vol

스푸만테 ®
필라코르타 ® 라인
필라코르타® 라인의 와인들은 특정한 역사적 시기부터 포도밭의 심는 기술에서 이름을 따왔습니다. “짧은 줄”의 기원은 베네토 지역의 
가족들의 과거와 관습과 연관되어 있습니다. 그들은 부모의 사망 시, 다양한 토지 토막들을 상속자들 사이에 나눠야 했고, 이로써 점점 
작은 토지들이 생겨나게 되었습니다. 이 “짧은 줄”에서 나온 것이 저희의 스푸만티 필라코르타® 라인입니다. 다양한 구토에서 선택된 
포도로 양조된 와인들입니다. 이 선택된 포도들은 와인에 특별한 향과 맛을 부여하며, 세심한 발효 과정을 거쳐 독특한 제품으로 변모하게 
됩니다. 섬세하고 우아한 펄라쥬를 가진 이 와인은 모든 행사에 적합합니다.

종류: 스파클링 화이트 와인, 5,5 atm
포도 품종: 글레라, 가르가네가
지역: 베로나도, 비첸차도
토양 유형: 자갈과 실트입니다.
특징: 밝고 연한 짚색에 녹색 하이라이트가 돋보이며, 섬세하고 세련된 펄라쥬가있습니다.
향기는 꽃과 과일이 어우러져 있으며, 배꽃과 엘더플라워의 두드러진 향이 느껴집니다. 신선한 복숭아와 배의 힌트도 향기와 함께 
느껴집니다.
입 안에서는 상쾌한 맛이 느껴지며, 뚜렷한 광물감과 오래 지속되는 마무리맛을 느낄 수 있습니다.
식품 페어링: 아페리티프 잘 어울리며, 다양한 핑거 푸드,  런천미트, 치즈, 가벼운 고기 소스가 들어간 파스타, 흰색 고기 첫째 코스요리, 
그리고 피자와 함께 완벽하게 어울립니다. 또한 여름에는 수프, 크뤼디테, 그리고 해산물 요리와도 잘 어울립니다.
서빙 온도: 6-8°C
알코올 함량: 11 %vol
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