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rosé brut
V.  S .  Q.

Il nostro amore per il metodo clas-
sico è all’origine dello spumante 
Rosé Brut.

Nasce dalla elaborazione di uve 
neretto di San Giorgio, selezionate 
nei nostri vigneti per le loro caratte-
ristiche di freschezza ed integrità.

Dopo la spremitura soffice delle uve 
intere, si avvia un processo di fer-
mentazione a temperatura control-
lata.

Il vino viene poi imbottigliato e 
addizionato di fermenti selezionati 
per avviare il processo di rifermenta-
zione in bottiglia.

A seguito di un periodo di perma-
nenza e maturazione sugli lieviti di 
24 mesi, le bottiglie vengono ripu-
lite dalle fecce e ricolmate.

Dopo un ulteriore affinamento in 
bottiglia di 6 mesi lo spumante rosé 
Brut è pronto per essere stappato.

Ne risulta uno spumante molto 
fresco, supportato da una struttura 
importante.

vitigno: neretto di san giorgio 100%

residuo zuccherino: 6 gr/l

colore: rosso rubino scarico ten-
dente al rosato.

perlage: fine e persistente.

profumo: fruttato, con sentori di 
ribes e lamponi, ricco di sensazioni 
di fiori rosa e crosta di pane.

sapore: sapore pieno, armonico, ricco 
di sensazioni acide, di gran nerva-
tura, ma non spigoloso, ottimo retro-
gusto, leggermente aromatico, con 
giusta persistenza.

abbinamenti: favoloso con antipasti 
delicati, pesce, carni bianche e ver-
dure. si consiglia l’abbinamento con 
primi piatti, quali risotto con frutti di 
mare o pesce.

servizio: in flûtes. stappare la botti-
glia al momento. servire a 8 - 10°C.

conservazione: da consumare entro 
2 anni dalla sboccatura. conservare 
preferibilmente in una cantina buia 
ad una temperatura compresa fra i 
15 ed i 18°C.
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