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BRILLA!

Cio che unisce tuttiigeneri e le eta del nuovo millennio ¢ il desiderio di divertirsi, di vivere, di fuggire ... e che cosa piu di un oggetto
scintillante e brillante puo trasmettere |'idea della celebrazione? #diamondsinside. Ognuno di noi ha un diamante dentro: basta
solo scoprirlo, farlo conoscere e condividerlo con il mondo!

PROSECCO DOC ROSE *
VINO SPUMANTE
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| EXTRA DRY
K VENETO - FRIULI - TRENTINO
TERRITORIO
Le uve sono coltivate nell’‘area DOC*. Questa é caratterizzata da un clima
a— T—— temperato, poiché mitigato dal mare, ed in inverno protetto dai venti gelidi del
iApsa0s 187211 nord dalle Alpi. | vigneti godono di una buona esposizione al sole e le brezze
Eersoipraos £y

proteggono dalla formazione di eccesiva umidita. 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.

*Regioni Veneto e Friuli-Venezia Giulia: esclusivamente dalle Province di Belluno,
Gorizia, Padova, Pordenone, Treviso, Trieste, Udine, Venezia e Vicenza.

—— che accarezzano le chiome delle viti garantiscono la salubrita delle uve poiché

VITIGNO
Glera, Pinot Nero

R L'IDENTITA

; \\ \ Esuberante, fresco, a volte irriverente e sfacciato ma allo stesso tempo
AN piacevole e adatto a qualsiasi occasione. Ogni sorso rappresenta un
momento unico che rende la tua vita piu preziosa. Ogni volta che apri una

bottiglia di Brilla! Si sprigiona la magia dell’ltalia.

AN IN CANTINA
AT Le uve, qualitativamente idonee, sono pressate sofficemente, il mosto
ottenuto é stoccato in vasche d’acciaio per la decantazione statica. La
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‘ \. / fermentazione, con lieviti selezionati, avviene a temperatura costante di 16°C
Y e N per 8/10 gg. La scelta per la base spumante e seguita con cura ed attenzione
\) g BRILLA' dagli enologi ed il vino & posto in autoclavi dove, con I'aggiunta di saccarosio
N . e lieviti selezionati, avviene la seconda fermentazione (metodo Martinotti-
‘) Charmat) alla temperatura controllata di 14/15°C. Mediamente la presa di
‘g §) spuma dura 15/20 giorni e quando lo spumante ha raggiunto pressione, alcol
() : PROSECICO e zuccheri definiti viene imbottigliato.
5 DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

ACCENDIMT
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I ROSE , NEL CALICE

/ ~ Colore rosato chiaro. Bouquet elegante ed intenso, spiccano note di Acacia.
Secco, morbido e ben equilibrato al palato; struttura rotonda e corposa.

ATAVOLA
Ideale come aperitivo ma eccellente anche con zuppe di pesce, e piatti a base di
funghi. Temperatura di servizio 8/10°C.

VOL. ALC. 11% | FORMATI DISPONIBIL' 0,2 L - 0,75 L *11 grado alcolico puo variare in base alle annate.
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