
PROSECCO ROSÈ SPUMANTE EXTRA DRY 
DOC MILLESIMATO
Lo sapevi che:

1.  Il colore rosa tenue è ottenuto in modo completamente naturale 
grazie all’aggiunta di una piccola percentuale di Pinot Nero alle uve 
bianche Glera;

2.  Si realizza tramite il famoso “metodo Charmat”, ovvero la seconda 
fermentazione avviene in autoclavi ad una temperatura controllata ed 
ha dei tempi di produzione ridotti, per cui le bollicine diventano 
tante e persistenti, delicate e piacevoli;

3.  Si tratta di un prosecco elegante, adatto a molti momenti della 
giornata. Accompagna con eleganza antipasti, risotti e primi piatti. 
Ottimo con le portare di pesce e di verdure;

4.  Viene servito ad una temperatura compresa tra i 6° e 8° in un 
bicchiere flute, ovvero un bicchiere a calice alto e stretto;

5.  Presenta composti polifenolici, come gli antiossidanti, che possono 
avere effetti positivi sul sistema cardiovascolare. Consumarlo con 
moderazione potrebbe favorire la salute dei vasi sanguigni e la circo-
lazione, contribuendo così a mantenere un cuore f rizzante di vitalità.

AMORE, GUSTO E BOLLICINELA NOSTRA MISSIONE

Scopri il gusto della passione e festeggia San Valentino con la box dell’amo-
re di Avoja: “Amore, gusto e bollicine”. Il prodotto del mese è il prosecco 
Rosè spumante extra dry DOC millesimato, fresco, armonico e leggero, che 
esalta gli abbinamenti della food box. Le sue bollicine sono fini e persistenti, 
perfette per accompagnare un aperitivo ricco di passione e gusto. I crostini 
artigianali conditi, grazie al loro sapore deciso, accolgono tutto il gusto 
acidulo-aromatico dei cubetti di Quartirolo lombardo DOP in vasetto, 
esaltati dalla dolcezza dei filetti di Cipolla di Tropea IGP. Evidenziano 
anche l’aromaticità di una fetta di speck altoatesino abbinato alla delicata 
dolcezza della confettura di pera cocomerina e del miele Varesino di Acacia 
DOP. Il primo ha il colore rosso dell’amore: riso carnaroli classico con 
speck altoatesino e radicchio rosso di Treviso IGP sott ’olio. Il riso carnaroli 
classico tiene benissimo la cottura e assorbe tutta l’aromaticità dello speck 
e il sapore poco amarognolo del radicchio. Il fine pasto è rappresentato dai 
dolci simbolo di San Valentino: i baci di dama. Si sciolgono in bocca e sono 
davvero golosi.
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I Crostini artigianali conditi sono fette di pane tostato, ricavate dalle baguette impastate e infornate con tecniche artigianali e tagliate a mano, 
condite con olio extra vergine d’oliva, sale marino iodato e una bella spolverata di origano. Dal sapore deciso grazie all’origano, croccantissimi 
e ideali per gli aperitivi a casa, in particolare per esaltare il sapore leggermente acidulo del Quartirolo lombardo, abbinato alla dolcezza della 
cipolla di Tropea IGP e del miele varesino di Acacia DOP.

I Cubetti di Quartirolo lombardo DOP in vasetto sono un formaggio molle da tavola, prodotto con latte vaccino e caglio di altissima qualità. La 
pasta ottenuta dai mastri casari viene stufata (tenuta in ambienti a temperatura controllata per 24 ore), salata e successivamente stagionata. Una 
volta stagionato, il quartirolo viene tagliato a cubetti e conservato in vasetto con olio di semi di prima scelta. La pasta è grumosa e friabile. Il 
gusto è leggermente acidulo-aromatico e viene esaltato dalla dolcezza del miele di Acacia e della cipolla rossa di Tropea IGP.

CROSTINI ARTIGIANALI CONDITI
(FORNERIA DEL BORGO)

PUGLIA

CUBETTI DI QUARTIROLO LOMBARDO DOP
(ANTICA LATTERIA DI CREMA)

LOMBARDIA

CONFETTURA DI PERA COCOMERINA
(PERA COCOMERINA)

EMILIA ROMAGNA

La Confettura di pera cocomerina è prodotta con piante di pere cocomerine che si trovano nelle campagne dell’appennino Cesenate e sono davve-
ro pochissime, a rischio di estinzione. Il nome si riferisce alla polpa della pera che, una volta matura, ha un colore rosso cocomero. È molto dolce, 
dal profumo intensissimo e dal vago sentore di moscato e di sorba. Tutto il suo gusto è conservato nella confettura, ottenuta esclusivamente con 
metodi artigianali. Esalta l’intensità dello speck altoatesino.

FILETTI DI CIPOLLA ROSSA DI TROPEA IGP
(SCALZO CONSERVE)

CALABRIA

MIELE VARESINO DOP DI ACACIA
(AZ AGR APICOLTURA FRATTINI DIEGO)

LOMBARDIA

RISO CARNAROLI CLASSICO
(AZIENDA AGR. RISERVA SAN MASSIMO)

LOMBARDIA

RADICCHIO DI TREVISO IGP SOTT’OLIO
(SOCIETÀ AGR. MORANDIN & GRAZIOTTO)

VENETO

SPECK ALTOATESINO
(AZIENDA PFATTNER)

TRENTINO-ALTO ADIGE

BACI DI DAMA
(BRAMARDI CIOCCOLATO)

PIEMONTE

PROSECCO ROSÈ SPUMANTE EXTRA DRY
(PASQUA VIGNETI E CANTINE)

VENETO

I Filetti di cipolla rossa di Tropea IGP vengono ottenuti artigianalmente. Le cipolle fresche vengono lavate, private della buccia e tagliate a filetti. 
Vengono poi aggiunti il sale, l’Olio extravergine di Oliva, lo zucchero e l’aceto per creare il gusto agrodolce. Sono prive di conservanti e coloran-
ti. Conosciuta come “Oro rosso di Calabria”, la cipolla di Tropea è dolce, grazie al clima mite delle zone in cui viene coltivata e si abbina perfet-
tamente alla decisione e sapidità dei cubetti di Quartirolo lombardo DOP.

Il Miele Varesino DOP di Acacia si distingue per il suo spettro pollinico, tipico della provincia di Varese, caratterizzato dalla presenza del polline 
della palma nana. La sua consistenza è liquida, con cristallizzazione rara. Il colore varia da trasparente a giallo paglierino. Viene estratto con 
tecniche artigianali, con filtri che permettono il passaggio degli elementi figurati del miele, come il polline. Il suo profumo delicato e il sapore 
dolce si abbinano all’aromaticità del Quartirolo lombardo e dello speck altoatesino, completato dall’intensità della pera cocomerina.

Il Riso Carnaroli classico è il principe dei risi. Grazie alla sua bassa collosità, compattezza del chicco e alta percentuale di amido, tiene benissimo 
la cottura, soprattutto per i risotti. L’acqua con cui è irrigato sgorga purissima e ricca di sali minerali. Viene pilato con un processo a pietra di 
due ore, che non stressa il chicco. Durante la cottura assorbe tutto il sapore del condimento: dal sapore leggermente amaro del Radicchio di Tre-
viso IGP all’intensità dello speck altoatesino.

Il Radicchio di Treviso IGP sott’olio viene attentamente selezionato nei campi, raccolto, lavato e tagliato a pezzi. Successivamente viene immerso 
in una composta di spezie e acido citrico e lasciato marinare per alcuni giorni, durante i quali assorbe tutti i profumi delle spezie. Successiva-
mente viene invasato e conservato sott’olio. Un prodotto estremamente naturale, ricco di elementi salutari, dal sapore poco amarognolo, contra-
stato dall’intensità e aromaticità con profumi di alta montagna dello speck altoatesino.

Lo Speck altoatesino viene prodotto con tecniche artigianali, secondo le tradizioni di famiglia e rispettando le regole di qualità, freschezza e 
sapore. Alla stagionatura della coscia di maiale, condita con poco sale e varie spezie (alloro, rosmarino e ginepro), viene unita una leggera affu-
micatura e l’essiccazione con la fresca aria di montagna altoatesina. Il gusto è davvero intenso e il sapore speziato. Si accosta al gusto leggermen-
te amarognolo del Radicchio di Treviso e al profumo intenso della pera cocomerina, accompagnata dal dolce miele di Acacia.

I Baci di Dama: sono creati a mano da sapienti artigiani piemontesi, sono due biscotti tondi realizzati con le migliori materie prime e con la noc-
ciola IGP Piemonte, uniti da una morbida crema gianduia: così, i biscotti, sembrano romanticamente baciarsi, diventando il dolce simbolo della 
festa di San Valentino per gli italiani. L’impasto è morbidissimo e si "sciolgono in bocca". Sono super golosi e rappresentano il fine pasto ideale 
per esaltare una degustazione totalmente dedicata all’amore, al gusto e alle bollicine.

Il Prosecco Rosè spumante extra dry DOC millesimato è un vino spumante tipico veneto, dal colore rosa tenue. Viene prodotto con le uve “Glera” 
(85-90%) e Pinot Nero (10-15%). Il clima della zona gli garantisce proprietà uniche. Le bollicine sono fini e persistenti. Il profumo è di mela 
e pera, con sentori di frutti rossi e finale di crosta di pane. Il gusto è fresco, armonico e leggero. Si abbina ed esalta gusti più aromatici, come 
quelli dell’antipasto e dello speck altoatesino e più amari come per il Radicchio di Treviso IGP.


