
750 ml    

ROSÈ CUVÈE BRUT

Bezeichnung: Spumante Rosé Brut
Boden: Rote Trauben 
Herkunft: Italien
Erziehungssystem: Guyot
Ernte: September, Handlese
Bereitung: Mostreinigung für die Deckantierung; Gärung bei kontrollierter 
Temperatur; Schaumnahe: im Autoklav mit ausgewählter Hefen; Gärung bei kontrol-
lierter Temperatur. 
Beschreibung: Zarte rosa Farbe. Eine und langanhaltende Perlage, im Geschmack 
spritzig und elegant. Noten von  Waldbeeren, Kirschen, Himbeeren. Floralen Noten von 
Akazien und Glyzinien. Zeigt sich am Gaumen mit viel Frucht, frisch und ausgewogen. 
Empfohlene Speisen: als Aperitif, bei Vorspeisen, Fischgerichte, zarte Käse.
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ROSÈ CUVÈE BRUT

Appellation:  Rosé Cuveé Brut  Sparkling wine 
Grapes: Red grapes
Soil: sandy, clayey
Vineyard location: Italy
Training system: Guyot 
Harvest:  Manual harvest at the end of September
Vinification:  The grapes are destemmed and gently crushed. The must obtained is 
transferred into steel vats for the wine- making process where it comes in contact 
with the grape-skins that gives it a light coloring. 
Refermentation: the wine is stored in pressurized vats with selected yeast at a 
controlled temperature for a minimum period of 5-6 months to be transformed into 
Sparkling wine. This sparkling rosé ends its ageing in bottle before being sold. 
Description:  pink colour  with purple hints. 
The perlage is fine, elegant and persistent. 
Fruity and floral with elegant notes of red berries, strawberry, raspberry, red currants 
and cherry. 
Fresh, sapid, smooth, harmonic and elegant with a pleasantly fruity finish. 
Serving suggestions: Ideal as aperitif, starters and appetizer, fish, pizza and cheese.

          ROSÈ CUVÈE BRUT

Denominazione: Cuvée Rosé Spumante Brut 
Vitigni: Uve a bacca rossa
Terreno: argilloso sabbioso
Collocazione geografica: Italia
Sistema allevamento: Guyot
Vendemmia: fine Agosto, inizio Settembre, raccolta manuale 
Vinificazione: pressatura soffice e pulizia del mosto per decantazione statica a 
freddo; conservazione di parte del mosto a bassa temperatura e fermentazione della 
parte restante a temperatura controllata. Rifermentazione in autoclave con lieviti 
selezionati. Imbottigliamento re riposo in bottiglia.
Metodo di spumantizzazione: Martinotti - Charmat
Note degustative: rosato brillante con riflessi violacei.Il perlage è fine e persisten-
te.
Profumo fruttato con note di frutta rossa, fragola, lampone, ribes, ciliegia e floreale, 
rosa e violetta. Fresco, sapido, morbido, armonico e elegante, con un finale fruttato 
persistente. 
Abbinamento: Ideale come aperitivo, antipasti, portate di pesce alla griglia o fritto, 
formaggi.




