
Tradycyjna	nazwa	Col	Fondo	została	zmieniona	przez	przepisy	apelacji	na	Sui	Lieviti.	Dosłowne

tłumaczenie	nowego	terminu	brzmi	na	drożdżach.

Wino	powstaje	na	drodze	podwójnej	fermentacji,	jednak	w	odróżnieniu	od	klasycznej	metody	produkcji	

Prosecco	(metody	Charmata/	zbiornikowej),	druga	fermentacja	odbywa	się	w	butelkach,	a	osad	z	

obumarłych	drożdży	jest	celowo	pozostawiany	w	butelce.

Od	klasycznego	Prosecco	odróżnia	je	również	mniejsza	intensywność	musowania.	Wino	Col	Fondo/	Sui	

Lieviti	to	wina	raczej	frizzante	niż	spumante.
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