Collezione Bouguet / Spumanti / Schaumweine

Prosecco
D.O.C. Treviso
Brut

Audace ed elegante, il Brut &
la versione piu secca del nostro
Prosecco D.O.C.

CLASSIFICAZIONE
Prosecco D.O.C. Treviso

VARIETA
Glera

VINIFICAZIONE

Dopo una pressatura leggera, il mosto
fermenta con lieviti selezionati a 15°C. La
spumantizzazione con Metodo Charmat
avviene ad una temperatura di 15°C.

ALCOL
1% vol.

COLORE
Giallo paglierino dai riflessi verdognoli.

PERLAGE
Fine e persistente.

PROFUMO

Il profumo & quello di un invitante cesto di
frutti appena raccolti: mele, pere e agrumi
mediterranei con delicati sentori di fiori
bianchi di campo.

SAPORE

Il gusto & complesso, bilanciato in sapidita
e morbidezza. La sottile e persistente
effervescenza rilancia e richiama gli aromi
fruttati e pulisce bene il palato con la sua
armonica acidita.

ABBINAMENTI

Per i palati piu raffinati, 'energico Brut
esalta gli antipasti di pesce crudo: ostriche
con gelatina di yuzu e pepe rosa, gamberi
marinati agli agrumi, tartare di salmone

o linguine all’astice. Ma va provato

anche con una deliziosa pizza al lardo di
Colonnata e radicchio di Treviso, o una
croccante frittura di pesce.

SERVIZIO

Servire fresco a 6-8°C.

CONSERVAZIONE
In luogo fresco e buio, trai12 e i 18°C.
Evitare lunghe soste in frigorifero.

FORMATI
75 cl.

CONFEZIONE
Casse da 6 bottiglie da 75 cl.; peso 9,50 kg
a cassa. Dimensioni 29,1 x 19,6 x 31,8 cm.
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Dieser kriftige und elegante Brut
ist die trockenste Variante unseres
Prosecco D.O.C.

EINORDNUNG
Prosecco D.O.C. Treviso

REBSORTE
Glera

WEINHERSTELLUNG

Nach einem sanften Einmaischen gart der
Most mit ausgewahlten Hefen bei 15°C.
Die Schaumweinherstellung erfolgt

nach der Méthode Charmat bei einer
Temperatur von 15°C.

ALKOHOL
11% vol.

FARBE
Strohgelb mit grinlichen Reflexen.

PERLAGE
Fein und anhaltend.

BOUQUET

Das Bouguet gleicht einem einladenden
Obstkorb mit frisch gepflickten Apfeln,
Birnen und mediterranen Zitrusfrichten,
der Noten von weien Wildblumen aufweist.

GESCHMACK

Der Geschmack ist komplex und besitzt
eine ausgewogene Wurze und Sanftheit.
Die feine und anhaltende Perlage belebt
und verstarkt die fruchtigen Aromen
und reinigt den Gaumen mit seiner
harmonischen Saure.

KOMBINATIONEN

FUr Feinschmecker ist der kraftige Brut die
ideale Erganzung zu Vorspeisen aus rohem
Fisch: Austern mit Yuzu-Gelee und rosa
Pfeffer, in Zitrusfrlchten marinierte Garnelen,
Lachstatar oder Linguine mit Hummer.
Unbedingt probieren sollte man ihn auch zu
einer kostlichen Pizza mit Lardo di Colonnata
und Radicchio di Treviso oder zu knusprig
gebratenem Fisch.

SERVIERTEMPERATUR
Gekuhlt bei 6-8 °C servieren.

AUFBEWAHRUNG

An kUhlem und dunklem Ort zwischen

12 und 18°C aufbewahren. Lange
Aufbewahrung im Kuhlschrank vermeiden.

FORMATE

75 cl.

VERPACKUNG

Kisten mit 6 Flaschen zu 75 cl.; Gewicht
9,50 kg pro Kiste. Abmessungen 29,1 x 19,6
x 31,8 cm.



