PROCES DE VINIFICATIE MACERARE
! . - peliculara timp de 6 - 8 ore.

* FERMENTARE
+ in prezenta drojdiilor selectionate la
temperatura de 12 - 18°C.
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h | MATURARE
"=, .+ minim 3 luni in cisterne de inox.
\ - IMBUTELIERE

+ dupa minim 3 luni de la
terminarea fermentatiei alcoolice.

TIP INCHIDERE
- dop Nomacorc Select Green, din
polimeri regenerabili pe baza de plante.

NOTA DE DEGUSTARE

Limpede, cristalin.
ASPECT Culoare: galben - pai cu reflexii verzui.

Revigorant si proaspat, acest vin
MIROS incanta cu inconfundabile flori de
salcam si de cictrice, in special lamai
bine coapte.

GUST Gustativ este echilibrat, cu o
structura citrica si accente suave de
fructe coapte, mere si pere galbene,
tonuri fine de nectar si un postgust
fermecator.

ASOCIERI CULINARE

Se asociaza cu preparate din carne alba de pasdre, precum puiul
rotisat, pui cu ciuperci si smantana sau cu o pulpa de gasca cu piure
de cartofi dulci. De asemenea, poate fi asociat cu deserturile nu
foarte dulci, de patiserie, precum placinta cu branza si stafide sau cu
o tarta cu mere.




