	VINI ITALIANI


	ALBANA

	Vino bianco, si produce nelle tipologie secco, amabile, dolce e passito, da vitigni diffusi soprattutto in Emilia-Romagna. L'Albana secco si ben abbina con frittate, torte di verdura, zuppe e fritture miste di pesce. Le versioni dolci si prestano ad accompagnare frutta, macedonia, torte e pasticceria. Il passito ,invece, si fa apprezzare anche da solo al termine o fuori pasto.


	AMARONE

	Vino rosso prodotto in Veneto. Di elevata gradazione alcolica, al gusto si presenta aciutto. E' necessario abbinarlo a piatti saporiti e ricchi a base di carni rosse, selvaggina e maiale. Va' servito alla temperatura di 18-20°C.


	BARBACARLO

	Vino rosso e corposo viene prodotto nell'ambito della D.O.C. Oltrepò Pavese. Si abbina facilmente a diversi piatti. E' consigliabile servirlo alla temperstura di 16-18°C.


	BARDOLINO

	Vino gradevole e leggero, di colore rosso rubino chiaro, viene prodotto nella zona sudorientale del Lago di Garda. Si puo'servire fresco di cantina soprattutto in stagione estiva e si accompagna con primi piatti a base di sughi di carne, polenta, arrosti, stufati e pollame.


	BIANCO DEL METAURO

	Vino bianco tipico delle Marche.Di color giallo paglierino è di gusto secco, fresco e gradevole.


	BONARDA

	Vino rosso dal profumo fresco e gradevole, prodotto sia nella versione secco che amabile, talvolta vivace o frizzante. Prodotto nell'ambito della D.O.C. Oltrepò Pavese. Va gustato abbinandolo a salumi, paste con ripieni di carne e sughi saporiti, arrosti e stufati di carni bianche e rosse.


	BRAMATERRA

	Raro e prestigioso vino prodotto in provincia di Vercelli. E'un vino dal sapore vellutato, asciutto, che ben si sposa con arrosti, carni in umido e pietanze importanti a base di selvaggina e cacciagione.


	CALDARO

	Vino rosso D.O.C .dell'Alto Adige. E'un vino poco alcolico, dal profumo fruttato e dal sapore morbido e armonico. E'consigliabile servirlo alla temperatura di 16-18°C abbinato a minestre di verdure saporite, soufflé di carne e speck.


	CANNONAU

	Vino rosso D.O.C. prodotto nell'intero territorio della Sardegna. E'un vino di colore rosso rubino piu' o meno intenso a seconda dell'invecchiatura. Può essere secco o dolce. E'consigliabile servirlo alla temperatura di 15-17°C abbinato: il tipo secco si ben accompagna con primi piatti al sugo di carne, arrosti di carni rosse e bianche, agnello allo spiedo e formaggi ovini stagionati.


	CINQUE TERRE

	Vino bianco D.O.C. prodotto nella zona collinare della provincia di La Spezia. E'un vino di colore giallo paglierino piu' o meno intenso, dal profumo delicato e dal sapore secco. Si serve alla temperatura di 10-12°C abbinato a fritture di pesce, pesci di mare arrosto o al tegame accompagnati anche da salse saporite.


	CIRO'

	Il piu' famoso dei vini calabresi. Viene prodotto rosso, rosato e bianco. Il Cirò rosso deve essere invecchiato obbligatoriamente per un periodo di 9 mesi ed è uno splendido vino per accompagnare arrosti di carni rosse e bianche, pollame e cacciagione.


	COLLIO

	Vino D.O.C. friulano di cui oltre ad una generica tipologia bianca, se ne distinguono altre 10, tutte identificate dal vitigno utilizzato in vitificazione.


	CORVO

	Vino da tavola di origine siciliana, apprezzato su tutti i principali mercati mondiali.


	FENDANT

	Vino bianco della regione del Vallese a bassa gradazione alcolica. Si presenta di colore bianco carta ed ha un sapore personalissimo. Servito fresco é ottimo per accompagnare la fonduta.


	FRASCATI

	Vino noto in tutto il mondo é prodotto nei territori comunali di Frascati. Si presenta di color giallo paglierino, sapore morbido, fine e vellutato. E' prodotto in differenti tipologie: secco o asciutto, amabile, dolce e anche spumante.


	GATTINARA

	Vino rosso D.O.C. piemontese di grande pregio. Dal sapore asciutto, con fondo amarognolo, ben si abbina con arrosti di carni rosse, pollame, cacciagione e selvaggina. Si consiglia di servirlo ad una temperatura di 18-20°C.


	GAVI

	Vino bianco D.O.C. del Piemonte, ha un profumo delicato e tipico, fruttato e gradevole. Da servirsi fresco ad una temperatura di 9-11°C con antipasti magri, primi piatti a base di pesce e piatti pregiati dello stesso.


	GUTTURNIO

	Vino rosso prodotto nell' ambito della D.O.C. Colli Piacentini. Si consiglia di servirlo ad una temperatura di 16-18°C abbinato ad antipasti a base di salumi, minestre di verdura, salsicce in umido, cotechino e fricassee di pollo e di coniglio.


	INFERNO

	Vino rosso rubino, dal profumo caratteristico e persistente che tende a divenire più sottile e gradevole nell'invecchiamento. Ha un sapore asciutto e vellutato. Prodotto tipico di una zona D.O.C. Valtellina Superiore. Si consiglia di servirlo ad una temperatura di 18°C abbinato ad arrosti di carni rosse, stufati e brasati con sughi saporiti e selvaggina in salmì o allo spiedo.


	LACRYMA CHRISTI DEL VESUVIO

	Vino D.O.C. prodotto nei vigneti che crescono sulle falde del Vesuvio. Il L.C.bianco è secco e deve essere servito ben freddo abbinato ad antipasti di pesce, risotti marinari, pesce azzurro arrosto o alla griglia. Il L.C. rosso si consiglia di servirlo ad una temperatura di 16-18°C abbinato ad arrosti di carni bianche, stufati di verdure, involtini e scaloppine con salse saporite.


	LESSONA

	Vino rosso D.O.C. piemontese di grande pregio e idoneo per un lungo invecchiamento. Deve essere servito ad una temperatura di 18-20°C abbinandolo a grigliate di carni rosse, arrosti, spiedini e cacciagione.


	MARZEMINO

	Vino D.O.C. della provincia di Trento. Di colore rosso rubino con sfumature violacee ha un profumo spiccatamente fruttato e sapore di grande qualità. Servito alla temperatura di 18°C è ottimo per accompagnare arrosti di carni rosse e bianche.


	OSTUNI

	Nome di due vini pugliesi D.O.C. L'Ostuni bianco si abbina con preparazioni a base di pesce; l'Ostuni Ottavianello rosso con piatti a base di carne.


	SASSELLA

	Vino rosso rubino dal profumo caratteristico e persistente: ha un sapore asciutto, vellutato e armonico. Si consiglia di servirlo ad una temperatura di 18°C abbinandolo ad arrosti di carni bianche e rosse, stufati e brasati con sughi ricchi di sapori e selvaggina allo spiedo o in salmì.


	TORGIANO

	Vino D.O.C. dell'Umbria prodotto nelle tipologie rosso e bianco. Il Torgiano rosso è un vino asciutto che si presta ad essere servito con arrosti di carni bianche e rosse e brasati. Il Torgiano bianco dal sapore leggermente fruttato è ideale per accompagnare antipasti a base di molluschi e crostacei, piatti di pasta con sughi di pesce e pesci al cartoccio.


	VALPOLICELLA

	Vino rosso D.O.C. prodotto in una vasta zona della provincia di Verona. E' un vino moderatamente alcolico, dal colore rosso rubino, profumo delicato e sapore vellutato. Va servito alla temperatura di 16-18° C abbinato a carni alla griglia, pollame al forno, paste al forno con sughi di carne e formaggi stagionati non troppo piccanti.


	VALTELLINA

	Vino rosso D.O.C. della Lombardia. E' un vino dal colore rosso e dal profumo sottile. Si consiglia di servirlo alla temperatura di 16-18° C abbinato a salumi, arrosti e grigliate, involtini con sughi non troppo piccanti, trippe e interiora in umido.


