PROCES DE VINIFICATIE MACERARE
!  « peliculara timp de 10 - 36 ore.

FERMENTARE
+ in prezenta drojdiilor selectionate la
temperatura de 16 - 20°C.

i MATURARE
- . - minim 6 luni in cisterne de
% . inox, pe depozitul fin de drojdii.

' . IMBUTELIERE
- dupa minim 6 luni de la
terminarea fermentatiei alcoolice.

TIP INCHIDERE
+ dop Nomacorc Select Bio din
polimeri de trestie de zahar.

ACIDITATE

NOTA DE DEGUSTARE

Limpede, cristalin.
Culoare: galben - pai deschis.

ASPECT

Este deosebit de parfumat si
inmiresmat, datorita soiului Muscat
Ottonel din care este vinificat. Se
regasesc din plin arome placute
florale precum cele parfumate de
flori de tei, arome din spectrul
fructelor exotice ca mango si papaya,
cu note fine de pepene galben, nasul
este intens si persistent.

Este savuros, plin de prospetime si de
arome de fructe bine coapte, pe léngé
fructele exotice prezente si in nas, se
regdsesc note de citrice, in special,
de grepfruit rosu bine copt.

Vinul este demisec, aromat, cu un
postgust intens si lung.

ASOCIERI CULINARE

Se asociazd cu preparate din bucataria asiatica, cu sosuri dulci sau
dulci-acrisoare, cu preparate din carne de pasare, in special cu cea de
curcan si foarte bine cu cele in care sunt incluse si fructele aromate,
precum “Prosciutto con melone”, “Bruschette cu ananas, crema de
branza si dulceatd de ardei iute”. De asemenea, datorita fructozitatii sale
se va asocia intotdeauna cu deserturi de casa, cu tarta de fructe sau cu
salata de fructe.




