
*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!
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TERRITORIO  
Le uve sono coltivate nell’area DOCG*. Questa è caratterizzata da 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. 
*Regione Veneto: esclusivamente come comuni di Castelcucco, Cornuda 
e Monfumo e parte del territorio dei comuni di: Asolo, Caerano S. Marco, 
Cavaso del Tomba, Crocetta del Montello, Fonte, Giavera del Montello, Maser, 
Montebelluna, Nervesa della Battaglia, Paderno del Grappa, Pederobba, 
Possagno, S. Zenone degli Ezzelini e Volpago del Montello.

VITIGNO   
Glera

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  
Le uve, qualitativamente idonee, sono pressate sofficemente, il mosto ottenuto 
è stoccato in vasche d’acciaio per la decantazione statica. La fermentazione, 
con lieviti selezionati, avviene a temperatura costante di 16°C per 8/10 gg. La 
scelta per la base spumante è seguita con cura ed attenzione dagli enologi ed il 
vino è posto in autoclavi dove, con l’aggiunta di saccarosio e lieviti selezionati, 
avviene la seconda fermentazione (metodo Martinotti-Charmat) alla 
temperatura controllata di 14/15°C. Mediamente la presa di spuma dura 15/20 
giorni e quando lo spumante ha raggiunto pressione, alcol e zuccheri definiti 
viene imbottigliato.

NEL CALICE 
Colore giallo paglierino. Profumo delicato, con note fruttate di pera e mela verde 
e fiori d’acacia. Fresco, morbido, con acidità e sapidità equilibrate e bilanciate.

A TAVOLA 
Ideale come aperitivo, ottimo anche con antipasti di verdure o di pesce, zuppe, 
risotti e primi piatti a base di pesce o verdure. Temperatura di servizio 8/10°C.

VOL. ALC. 11% | FORMATI DISPONIBILI 0,75 L
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