Brachetto d’Acqui

Dessertwein, zu den elegantesten und angenehmsten gehdrend, der
besser jung getrunken wird, wenn er den Wohlgeruch der Trauben zur
Ginze ausdriickt. Dies ist der Augenblick, in dem man die Noten nach
bulgarischer Rose und reifem Obst am Deutlichsten erfasst. Sein
Geschmack ist frisch, spritzig und erinnert an Moschus.

BEZEICHNUNG: Brachetto d’Acquu doc.g
REBSORTE: Brachetto.

GARUNG: in Stahltanks mit 36-48 Stunden langem Einmaischen auf den
Schalen bei kontrolhierter Temperatur, bis man einen Most mut 3° Alkoholgehalt
erhiilt. Emmige Tage Schaumabnahme im Autoklav. Nach Abschluss Stabilisierung
mit Abkiihlung be1 -4 °C, Mikrofiltrierung und danach Abfiillung in die Flaschen.
Emige Wochen dauernde Verfeinerung in der Flasche.

EIGENSCHAFTEN: helles Rubinrot mit Purpurnuancen, lebhafter Schaum und

anhaltende Perlage. Uppiges Bukett, duftend und aromatisch, bei dem vor allem

reife rote Friichte und verwelkte Rose tiberwiegen. Der Geschmack 1st lieblich, .-"-'nmf::

weich, zart, prickelnd und schmeichelnd mit lang anhaltendem Aroma. Passt zu
Erdbeeren und Waldbeeren und kann auch zu Trockenfriichten wie Walniissen,
Haselniissen, Mandeln, Pistazien und Feigen harmomsch semn. Die traditionellste
Verbindung zusitzlich zur Verwendung als Dessert zum Abschluss eines Mahls
oder am Nachmuttag ist die mut trockenen Konditoreiwaren und siifem Geback,
vom Weihnachtskuchen _ Panettone™ bis zu Miirbteigkuchen Braida Brachetto
d’ Acqu 1st vielleicht der einzige Wein der Welt, der in erster Linie ausgezeichnet

zu Schokolade schmeckt.
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