
*Il grado alcolico può variare in base alle annate.

brilla.wine

Ciò che unisce tutti i generi e le età del nuovo millennio è il desiderio di divertirsi, di vivere, di fuggire ... e che cosa più di un oggetto 
scintillante e brillante può trasmettere l’idea della celebrazione? #diamondsinside. Ognuno di noi ha un diamante dentro: basta 
solo scoprirlo, farlo conoscere e condividerlo con il mondo!

VOL. ALC. 6,5% | FORMATO DISPONIBILE 0,75 L

MOSCATOMOSCATO
VINO SPUMANTE DI QUALITÀ
DEL TIPO AROMATICO

TERRITORIO  
In Italia, si possono distinguere diverse tipologie climatiche, ognuna 
delle quali contribuisce a caratterizzare il paesaggio, il suolo e le colture.  
Predominante è un clima temperato, poiché mitigato dal mare, ed in 
inverno protetto dai venti gelidi del nord dalle Alpi. I vigneti godono di una 
buona esposizione al sole e le brezze che accarezzano le chiome delle viti 
garantiscono la salubrità delle uve poiché proteggono dalla formazione di 
eccesiva umidità. Gli inverni freddi agevolano il riposo della pianta mentre 
le buone escursioni termiche estive favoriscono lo sviluppo del frutto e la 
formazione di interessanti precursori aromatici. I vigneti prediligono terreni 
calcarei per crescere rigogliosi e un clima asciutto e ventilato, ma sono in 
grado di resistere anche a grandi periodi di siccità. 

VITIGNO  
Moscato

L’IDENTITÀ  
Esuberante, fresco, a volte irriverente e sfacciato ma allo stesso tempo 
piacevole e adatto a qualsiasi occasione. Ogni sorso rappresenta un 
momento unico che rende la tua vita più preziosa. Ogni volta che apri una 
bottiglia di Brilla! Si sprigiona la magia dell’Italia.

IN CANTINA 
Il Moscato vino spumante di qualità del tipo aromatico è ottenuto attraverso 
un processo di fermentazione unico. Partiamo direttamente dal mosto 
di Moscato e lo adagiamo in vasche d’acciaio insieme ad alcuni lieviti 
selezionati. Questo consente di avviare il processo di fermentazione, che 
si ottiene ad una temperatura controllata di circa 16°C. L’intero processo 
si svolge in circa 30/40 giorni per ottenere bollicine delicate e spumose. 
Una volta raggiunti la pressione, il livello di alcol e zucchero, il vino viene 
refrigerato, stabilizzato a freddo (-2 /-3°C), filtrato e controllato prima 
dell’imbottigliamento.

NEL CALICE 
Profumi aromatici, floreali e fruttati tipici dell’uva Moscato. Colore giallo 
paglierino con riflessi dorati. Equilibrato e morbido al palato.

A TAVOLA 
Gustalo in abbinamento con frutta fresca e sciroppata, pasticcini, biscotti, 
torte e crostate. Temperatura di servizio 4/6°C.

ITALIA


