
REBSORTEN UND AUSBAU

Die Cuvée der Rosèweine, 
die traditionsgemäß aus den 
autochthonen Rebsorten 
Corvina, Rondinella und 
Molinara gemacht wird, wird 
später einem langen
Tankgärverfahren nach der 
Martinotti-Methode unterzogen.

ANMERKUNGEN ZUR WEINPROBE

Die Farbe ist delikat, leicht, mit
Tonen zwischen Litchi und 
perlrosa. Ein zarter und elegant 
fruchtiger Duft nach kleinen 
Früchten und nach knackigem 
Äpfeln, zu denen sich leichte 
Nuancen von Chlorophyll und 
Feldblumen mischen.
Am Gaumen frisch, mit guter 
Säure und Mineralität

PASST GUT ZU

Perfekt als Aperitif, aber er 
kann auch ein komplettes 
italienisches Menü begleiten.
Hervorragend als Begleitung 
von Fischgerichten. 
Alkoholgehalt: 12%
Servier- und Trinktemperatur: 
8°/10° C

VITIGNI E VINIFICAZIONE

La cuvèe di vini rosati ottenuti
principalmente dai vitigni 
autoctoni Corvina, Rondinella 
e Molinara, viene
successivamente avviata alla 
lunga spumantizzazione, in 
tino chiuso, secondo il metodo 
Martinotti.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Colore delicato con tonalità 
tra il litchi e la pesca. Note 
eleganti di piccoli frutti di 
sottobosco e di mela, con 
sentori di clorofilla e fiori di 
campo. Fresco, con buona 
acidità e sapidità al palato.

ABBINAMENTI

Ottimo come aperitivo, si può
servire a tutto pasto con il 
classico menù all’italiana. 
Ideale con il pesce di mare 
e d’acqua dolce. Si sposa 
perfettamente con zampone 
e cotechino.
Alcol: 12% vol
Temperatura di servizio: 
8°/10° C

GRAPES AND VINIFICATION

The cuvèe of rose wines is 
obtained by the vinification of 
the indigenous Corvina,
Rondinella and Molinara grape 
varieties. The long process of 
transforming the cuvèe into 
sparkling wine then takes place 
in closed vats, according to 
the Martinotti method.

TASTING NOTE

It has a pale pink colour, with 
shades of lychee and peach. 
A delicate, elegant fragrance 
of small fruits as well as crisp 
apples, chlorophyll and wild 
flowers. Fresh, with good 
acidity and sapidity.

SERVING SUGGESTIONS

Excellent as an aperitif, it can 
also be served throughout a 
classic Italian meal, or
accompanying salt-water or 
freshwater fish. Perfect with the
traditional cooked pork-based
salumi of northern Italian 
cuisine, cotechino and 
zampone.
Alcohol: 12% vol
Serving temperature: 8°/10° C

CHIARETTO
SPUMANTE

CHIARETTO DI BARDOLINO SPUMANTE
Denominazione di origine controllata


