
VENETO - FRIULI - TRENTINO

*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. 11% | FORMATO DISPONIBILE 0,75 L

TERRITORIO  
Le uve sono coltivate nell’area DOC*. Questa è caratterizzata da un clima 
temperato, poiché mitigato dal mare, ed in inverno protetto dai venti gelidi 
del nord dalle Alpi. Le uve certificate BIO 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. Una spinta 
positiva alla sostenibilità ambientale, nel rispetto della terra, in senso globale. 
*Regioni Veneto e Friuli-Venezia Giulia: esclusivamente dalle Province di 
Belluno, Gorizia, Padova, Pordenone, Treviso, Trieste, Udine, Venezia e Vicenza.

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.  Una volta raggiunta la pressione richiesta, il 
livello di alcol e zucchero, il vino viene refrigerato, stabilizzato a freddo (-2/-3°C), 
filtrato e controllato prima dell’imbottigliamento.

NEL CALICE 
Perlage delicato tipico, colore giallo paglierino. Profumo delicato e complesso 
con note fruttate che ricordano la pesca, la mela verde con note secondarie 
di acacia e lillà. Fresco e leggero al palato, acidità e corpo bilanciati; gusto 
armonico e retrogusto persistente.

A TAVOLA 
Ideale come aperitivo, è la combinazione perfetta per antipasti delicati e primi 
piatti. Ottimo anche con sushi pesce e crostacei. Temperatura di servizio 8/10°C.

PROSECCO DOCPROSECCO DOC
ORGANIC


