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PROCES DE VINIFICATIE

MACERARE
- timp de 18 - 20 ore, la
temperatura de 17 - 20°C.

* FERMENTARE
« in prezenta drojdiilor selectionate la
temperatura de 15 - 20°C.

MATURARE
- in butelii la temperatura de 9 - 11°C.

~ IMBUTELIERE
- la rece.

TIP INCHIDERE
dop de pluta naturala.
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NOTA DE DEGUSTARE
ASPECT Limpede, stralucitor.

Culoare: galben - pai deschis,
culoare care va castiga cu trecerea
timpului intensitatea specifica
invechirii vinului la sticla.

MIROS Impresioneaza de la primul nas,
intrucat se gdsesc cu usurinta arome
intense si persistente specifice

GASTEL

. HDVT" " - soiului de fructe bine coapte, cum
. sunt piersicile, caisele, cu note de

GATATEA DE WAATA

fructe exotice.

GUST | Dex_nidulqe, un vin plin, corpolent',
. catifelat si onctuos, cu dulceata bine
i, | i echilibrata de aciditatea moderata
HMaioar Chtonel . specifica Regiunii Tarnave. Gustativ
confirma senzatiile oferite in nas:
piersici si caise parfumate, dar si
litchi. Cu un foarte bun potential de
invechire, datorat aciditatii ridicate
si restului rezidual de zaharuri,
vinul va castiga cu fiecare an
petrecut la stica, avind un excelent
potential de invechire.

ASOCIERI CULINARE

Poate insoti preparate asiatice cu sosuri dulci-acrisoare, legume tempura,
cotlet de porc cu piure de mere, branzeturi si deserturi precum tartele si
placintele cu piersici si caise. Ideal a fi pastrat la o temperatura
ambientald, constanta de 9-11° C si servit la temperatura de 12-14° C.
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