
  

Il Prosecco e la sua produzione trovano testimonianza già sul finire del XVI secolo, quando un gentiluomo inglese di nome Fynes Moryson, appassionato 

di viaggi, scrisse del vino “Pucinum” amatissimo dagli antichi romani e prodotto da uve Glera. Ad un certo momento si avvertì però la necessità di 

distinguere il vino prodotto in quella zona da quello delle aree limitrofe e decisero così di chiamarlo Prosecco come la Torre di Prosecco che si ergeva a 

picco sulle acque del Golfo di Trieste, poiché in quell'area veniva coltivata la dorata uva glera. Altre testimonianze del vino prosecco si trovano nel 

libro “Il Roccolo Ditirambo”, scritto dal poeta vicentino Aureliano Acanti, il quale ne esalta la superiorità rispetto agli altri nettari. 

Lunga è quindi la tradizione del Prosecco, che arrivato fino ai giorni nostri, oggi rappresenta la bollicina per antonomasia, adatta a tutte le 

occasioni, che riesce ad accontentare i palati di tutte le età. 

PROSECCO DOC
LINEA CA' DEL SETTE®   
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Via Calderina, 11- 36053 Gambellara (VI)
P.IVA 03954180240
Email: cadelsette@cadelsette.it - cadelsette@gmail.com - www.cadelsette.it -Tel. +39 3442418030

TIPOLOGIA: Prosecco D.O.C. - 5,5 atm.
UVAGGIO: Glera  100%.
ZONA DI PRODUZIONE: Provincia di Vicenza.
NATURA DEL SUOLO: Ghiaioso, limoso ed argilloso.
ASPETTI ORGANOLETTICI: Brillante, dal colore giallo paglierino tenue con riflessi verdognoli. Perlage piuttosto fine ed 
elegante. Al naso fruttato e floreale, con sentori di mela golden, pera e fiori di acacia. 
Al palato 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 e secondi a base di carni bianche. 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 8050148520344 / BOX x 6 BT 8050148520382
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Ainda hoje não se sabe o período de origem desta variedade de uva, mas podemos afirmar com certeza que o Primitivo tem origens 
realmente muito antigas, a ponto de ter recebido o apelido de “vinho viajante”. Os primeiros documentos históricos confiáveis sobre 
a disseminação desta extraordinária variedade datam da segunda metade do século XVIII, quando um clérigo, Don Francesco Filippo 
Indellicati, primaz da igreja de Gioia del Colle, notou que, entre as muitas variedades de uva presentes em suas vinhas, havia uma 
que amadurecia antes das outras e cujo fruto era uma uva particularmente negra, doce e saborosa que podia ser colhida já no final 
de agosto. Indellicati então selecionou essa variedade e plantou um vinhedo inteiramente dessa cepa; assim nasceu o chamado 
“Primaticcio”.

TIPOLOGIA: vinho Primitivo Puglia I.G.T.
UVAGGIO: Primitivo.
ZONA DI PRODUZIONE: Províncias de Taranto e Brindisi.
NATURA DEL SUOLO: Calcário.
ASPETTI ORGANOLETTICI: Cor vermelho-rubi intenso com nuances violetas. Caracterizado por notas de frutas vermelhas, como amo-
ras, ameixas e cerejas bem maduras. Sabor amplo, macio, envolvente e equilibrado.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Ideal com carnes grelhadas e assadas. Excelente também com caça, pratos principais à base de car-
ne, embutidos e queijos curados.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18°C
GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5%vol

Do Nordeste: Vêneto, Trentino-Alto Adige e Friuli. A história do Pinot Grigio italiano é muito particular; sua maior difusão ocorreu 
entre as décadas de 1960 e 1990, quando alguns produtores do Vêneto conseguiram valorizá-lo significativamente com uma intensa 
atividade promocional.
A DOC “delle Venezie” é uma denominação recente, criada em 2017, com o objetivo de valorizar o Pinot Grigio cultivado há várias 
décadas no Triveneto. A área cobre as regiões do Vêneto, Friuli-Venezia Giulia e a província de Trento, representando a maior área do 
mundo dedicada a este vinho. A nova DOC busca reunir todo esse potencial sob uma única denominação comercial, que, partindo da 
consolidada tradição enológica, desenvolva vinhos capazes de expressar ao consumidor os valores identificativos do território e das 
pessoas que o produzem.

TIPOLOGIA: Vinho Pinot Grigio D.O.C. delle Venezie.
UVAGGIO: Pinot Grigio.
ZONA DE PRODUÇÃO: Províncias de Vicenza e Verona.
NATURA DO SOLO: Vulcânico e tufáceo.
ASPECTOS ORGANOLÉPTICOS: Cristalino, com cor amarelo-palha pálido e reflexos esverdeados. No nariz, apresenta notas frutadas, 
florais e minerais, com toques de maçã, pera e espinheiro-branco. No paladar, é caracterizado por uma grande salinidade e boa fre-
scura, com um final persistente.
ACOMPANHAMENTOS GASTRONÔMICOS: Excelente com aperitivos e pratos principais à base de peixe e crustáceos. Também combina 
bem com vegetais, carnes brancas e pratos típicos da culinária mediterrânea.
TEMPERATURA DE SERVIÇO: 8-10°C
TEOR ALCOÓLICO: 12%vol

프로세코와 그 생산에 대한 증거는 16세기 말로 거슬러 올라갑니다. 여행 애호가였던 영국 신사 파인스 모리슨은 고대 로마인들이 사랑한 
와인인 “푸치눔”에 대해 기록했으며, 이는 글레라 포도로 만든 와인이었습니다. 어느 시점에서 그 지역에서 생산된 와인을 주변 지역의 
와인과 구별할 필요가 있었고, 글레라 포도가 재배된 트리에스테 만 앞에 세워진 프로세코 타워의 이름을 따서 프로세코로 이름을 짓기로 
했습니다. 프로세코 와인에 대한 추가 증거는 비첸차 출신의 시인 아우렐리아노 아칸티가 쓴 책 “일 로콜로 디티람보”에서 찾을 수 있으며, 
그는 이 와인이 다른 넥타르보다 우월하다고 찬양했습니다. 따라서 프로세코의 전통은 오랜 역사를 가지고 있으며, 오늘날까지 이어져 
내려오고 있으며, 이제는 모든 연령대의 입맛을 만족시킬 수 있는, 모든 행사에 적합한 대표적인 “버블”로 자리 잡았습니다.

종류: 프로세코 D.O.C. – 스파클링 화이트 와인, 5,5 atm.
포도 품종: 글레라 100%
지역: 비첸차도
토양 유형: 자갈질, 미사질 및 점질입니다.
특징: 밝고 옅은 짚색에 녹색 하이라이트가 돋보입니다. 매우 섬세하고 우아한 페를라주가 특징입니다.
향은 과일과 꽃 향이 어우러지며, 골든 애플, 배, 아카시아 꽃의 힌트를 느낄 수 있습니다.
입안에서는 신선하고, 좋은 감칠맛과 지속성을 가지고 있습니다.
식품 페어링: 아페리티프 잘 어울리며, 다양한 핑거 푸드,  런천미트, 치즈, 가벼운 고기 소스가 들어간 파스타, 그리고 흰색 고기 첫째 
코스요리와 함께 완벽하게 어울립니다. 
또한 여름에는 수프, 크뤼디테, 그리고 해산물 요리와도 잘 어울립니다.
서빙 온도: 6-8°C
알코올 함량: 11%vol

프로세코 ®
카 델 세테 ® 라인 

Seven House S.r.l.
Via San Brizio, 44 - 37032 Monteforte d’Alpone (VR)
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