
PERINI PROSECCO D.O.C. 
ROSÈ BRUT MILLESIMATO

Notes

Spumante Rosé ottenuto da un sapiente blend di Prosecco Doc 85% e Pinot Nero 15%, fermentazione in 
autoclave con il metodo charmat, 60 giorni di permanenza sulle fecce per disciplinare.

Colore rosa tenue e brillante, perlage sottile e persistente che  sprigiona un profumo piacevole,
fragrante, note floreali dell’uva Glera, fruttate di ciliegia e piccoli frutti rossi del Pinot Nero.

All’assaggio spiccano freschezza e persistenza, morbidezza ed equilibrio, connubio di acidità
e amabilità, si apprezzano piacevoli sentori floreali e fruttati. Prosecco Doc Rosé

ha un’anima versatile, ottima scelta per un buon aperitivo, indubbiamente perfetto
l’abbinamento con formaggi freschi, primi piatti, secondi piatti delicati,

pesce crudo, ostriche e crostacei.  Temperatura di servizio: 6-8 °C.

LE UVE: 85% Glera 15% Pinot Nero.
I VIGNETI: Prosecco Doc e Pinot Nero prodotto nella zona

della denominazione Prosecco Doc.

 CARATTERISTICHE TECNICHE: 
- Gradi alcolici 11,5% Vol.  -   Acidità 6,0 gr./l.  -   Zuccheri 12 gr./l  

- Vino secco equilibrato  -   Pressione i bottiglia 5,8 atm 
- Rifermentato in autoclave a 15-16°C per 15 giorni circa

- Il vino rimane sui lieviti per 60 giorni. 

Rosé sparkling wine obtained from a skilful blend of Prosecco Doc 85% and Pinot Nero 15%,
fermentation in autoclave with the charmat method, 60 days on the lees to regulate.

Pale and bright pink color, subtle and persistent perlage that releases a pleasant,
fragrant scent, floral notes of Glera grapes, fruity notes of cherry and small

red fruits of Pinot Noir. When tasted, freshness and persistence, softness and balance,
a combination of acidity and sweetness stand out, pleasant floral and fruity

scents are appreciated.  Prosecco Doc Rosé has a versatile soul, an excellent choice
for a good aperitif, undoubtedly perfect when paired with fresh cheeses, first courses,

delicate second courses, raw fish, oysters and shellfish.
Suggested serving temperature: 6-8 °C.

GRAPES: 85% Glera 15% Pinot Nero.
VINEYARDS: Prosecco Doc and Pinot Nero produced

in the area of the Prosecco Doc denomination.

SPECIFICATIONS:
- Alcohol content: 11.5% vol.  -  Acidity: 6.00 g/l  -  Sugars: 12 g/l

- Dry wine  -  Bottle pressure 5,8 Atm
- Re-fermentation in an autoclave at 15-16 ° C for about 15 days. 

-The wine remains on its yeasts for  60 days.

Roséschaumwein aus einer abgewogener Mischung von Prosecco Doc 85% 
und Pinot Noir 15%, Fermentation im Autoklaven nach der Charmat-Methode 

und 60 Tage auf der Hefe wie nach Verfahren.
Die zarte und leuchtende rosa Farbe, mit dünner und anhaltender Perlage, 
die einen angenehmen Duft freisetzt, erinnert an blumige Noten von Glera-

Trauben, fruchtigen Kirschen und kleinen roten Früchten von Pinot Noir.
Bei Verkostung stechen Frische und Ausdauer, Weichheit und Ausgewogen-

heit, eine Kombination aus Säure und Süße hervor, angenehme blumige und 
fruchtige Düfte werden geschätzt.

Prosecco Doc Rosé hat eine vielseitige Seele, eine ausgezeichnete Wahl für 
einen guten Aperitif, zweifellos perfekt, wenn er mit frischem Käse, ersten 

Gängen, delikaten Hauptgerichten, rohem Fisch, Austern und Schalentieren 
kombiniert wird.

Empfohlene Trinktemperatur: 6-8 °C.

TRAUBEN: 85% Glera 15% Pinot Noir
DIE WEINBERGE: Prosecco DOC und Pinot Noir

werden in der Prosecco DOC Region hergestellt.

 PRODUKTEIGENSCHAFTEN: 
- Alkoholgehalt: 11,50 Vol.%  -  Säuregehalt: 6 g/l   - Zuckergehalt 12 g/l 

- Trockenwein  -  Druck in der Flasche: 5,8 Atm
- In einem Tank bei 15-16 ° C für ca. 15 Tage lang. 

- Der Wein bleibt über 60 Tage lang auf Hefe


