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	1° PRODOTTO
	Prosecco DOC di Treviso

	ASPETTI STORICI
	La storia del Prosecco è una storia antica e diverse sono le ipotesi avanzate sulla sua origine. La più accreditata identifica il Prosecco con un vino noto ai tempi dell'Impero Romano, il Pucino, proveniente dalle colline carsiche che incorniciano a nord il golfo di Trieste, dove esisteva una località omonima e un vitigno del tutto simile denominato Glera. Le catalogazioni compiute nelle colline di Conegliano-Valdobbiadene all'inizio del Novecento mostrano l'esistenza di vari biotipi di prosecco.


	LUOGHI DI PRODUZIONE
	Il prosecco doc. si produce in un’area interamente collinare, da secoli dedicata alla viticoltura, dove il Prosecco si produce da oltre trecento anni. La Docg Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore si estende nell’ambito di 15 comuni, situati tra le cittadine di Conegliano e Valdobbiadene e si trova in una posizione privilegiata, tra il mare e le Dolomiti potendo godere di un clima mite e temperato, con inverni non troppo rigidi ed estati asciutte e ventilate. 
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	TECNICHE PRODUTTIVE
	[image: image2.jpg]


Tecnica di produzione del vino base:
Dopo un’accurata selezione dell’uva matura si passa alla vendemmia. Vinificazione in bianco con pressatura soffice: impiego di lieviti selezionati, fermentazione a 18° C. Conservazione del vino in serbatoi di acciaio inox termocontrollati alla temperatura di 5°C.

Presa di spuma:
In autoclave per 30 giorni con impiego di lieviti selezionati alla temperatura di 18° C.

Affinamento:
in bottiglia per 30 giorni.


	CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
	Proprietà organolettiche: Le caratteristiche organolettiche del Prosecco dipendono ovviamente dal metodo di vinificazione : tranquillo , frizzante o spumante e , per quest'ultimo , si distinguono le versioni Prosecco Spumante Brut e Prosecco Spumante Extra Dry. La vinificazione in spumante rappresenta oltre l'80% della produzione : il Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene Spumante si presenta con un perlage fine e persistente , un colore giallo paglierino , un profumo vinoso , con note floreali e di frutta a polpa bianca , un sapore morbido , con piacevole fondo amarognolo. Tutte queste caratteristiche sono esaltate nel Prosecco Superiore Cartizze , a partire dal colore che è giallo paglierino carico per arrivare al profumo , che va dal fruttato ( pera, mela, pesca e albicocca ) alle note fresche di agrumi, rosa e altri fiori come l'acacia. Per quanto riguarda le differenze fra Prosecco Brut e Prosecco Extra Dry , il Prosecco Brut esalta di più le note agrumate e vegetali , mentre il Prosecco Extra Dry ha una sapidità più marcata.



	UTILIZZO IN RICETTE TIPICHE
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Risotto al prosecco 

	ASPETTI FOLKLORISTICI COLLEGATI
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La produzione del prosecco porta anche alcune feste come la primavera del prosecco. Da Febbraio a Giugno l’enologia, la gastronomia, l’arte, la cultura e lo sport si incontrano sulle colline della pedemontana trevigiana e intrecciano storie e tradizioni in un percorso tracciato da 17 Mostre del Vino che da Valdobbiadene a Conegliano mettono in contatto tanti paesi e tante persone. 



	CIBI ABBINABILI
	

	ALTRO
	

	

	2° PRODOTTO
	Fagiolo gialet

	ASPETTI STORICI
	Il fagiolo "Gialet" prende il nome dal giallo del suo tegumento, ha una buona resistenza ai patogeni, il seme piccolo e tondeggiante ha un elevato contenuto proteico ma giocano a suo sfavore la maturazione scalare e la bassa produzione.



	LUOGHI DI PRODUZIONE
	Le aree di coltivazione comprendono i comuni di Santa Giustina, Cesiomaggiore, Sospirolo, Belluno e Feltre e ricade nel comprensorio del Parco delle dolomiti Bellunesi. 


	TECNICHE PRODUTTIVE
	 La semina è praticata in maggio utilizzando 5 semi per lato di ogni tutore. La tecnica non  prevede diserbi chimici e non vengono effettuati trattamenti fitosanitari essendo molto resistente ai parassiti vegetali ed animali. Per questo il fagiolo Gialet si presta molto bene all’agricoltura biologica. La raccolta avviene da metà settembre, man mano che i bacelli essicano, esclusivamente in maniera manuale. Essa deve essere tempestiva in quanto i bacelli giunti a maturazione, tendendo a schiudersi procurando la caduta dei semi. I fagioli vengono essiccati in poggioli di legno distesi su teli di canapa (coÏ) e conservati in sacchi sempre di canapa (canevo)e cotone 



	CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
	Delicato e fine

	UTILIZZO IN RICETTE TIPICHE
	Crema ai fagioli gialet 

	ASPETTI FOLKLORISTICI COLLEGATI
	Festa prodotti biologici bellunesi

	BEVANDE ABBINABILI
	Chardonnay 
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