VINTAGE 2033

VIZUAL
Obtinut dupa metoda traditionala din soiurile Pinot Noir,
Chardonnay si Feteasca Regald, Mysterium Brut Vintage
este un vin spumant de culoare galben-pai, cu tonuri verzui,
cu o remarcabila efervescenta si un perlaj fin si persistent.

OLFACTIV

Mysterium Brut se deschide olfactiv cu note de lime si
grepfrut, accente fine de fructe rosii, zmeura si visine, si flori
de salcam, completate de note discrete de autoliza si de o
textura matdsoasa.

GUSTATIV
Gustul este proaspat si revigorant, notele primare de citrice
se armonizeaza cu cele de zmeura si smochine, iar finalul
cucereste cu arome placute de pere coapte si de briosa.

VALOARE ENERGETICA F/100ML:

CATEGORIE: : Vin spumant alb
SOI DE STRUGURI: Chardonnay, Feteasca
Regala, Pinot Noir
TIP DERECOLTARE: : Manuala
PALIER DE GUST: : Brut
ANDERECOLTA: | 2023
TIP DEINCHIDERE: © Pluta naturala
ALCOOL: § 12%
ZAHARREZIDUAL: : 4,5g/l
ACIDITATE: @ 7g/l

282 KJ; 68 Kcal
D.O.C. - CM.D. Jidvei

Un nou inceput, un nou labirint: Mysterium Brut Vintage.
Obtinute dupa metoda traditionald, aceste vinuri spumante
celebreaza eleganta si echilibrul, efervescenta implinirilor si
gustul bucuriilor simple. Viata cu tot labirintul ei de emotii
si timpul a carui trecere implineste, desavarseste.

Timpul, acest element care transforma totul si care poate
desavarsi orice lucrare atata vreme cat ii platim tribut.
Pentru noi, pentru vinificatorii nostri acest tribut inseamna
grija, pasiune si imaginatie puse in slujba artei vinului.
Pentru ca vinurile noastre sa poata spune mai departe
povestea noastrd, adevdrul nostru.

Priceperea si imaginatia vinificatorilor, dublate de trecerea
blanda a timpului isi gasesc expresia in textura catifelata, in
perlajul fin si persistent, in echilibrul dintre aciditatea
specifica terroir-ului Podgoriei Tarnave, notele florale si
caracterul fructat al acestor vinuri spumante.

ASOCIERI CULINARE

Se potriveste excellent alaturi de preparate delicate din
peste si fructe de mare, precum somonul afumat, stridiile
proaspete sau icrele fine. Se armonizeaza subtil cu preparate
din carne alba, in special pui marinat servit alaturi de salate
proaspete, evidentiind prospetimea si finetea acestora. in
plan lactat, completeaza elegant branzeturile din lapte de
caprg, dar si sortimentele cremoase cu pasta moale, precum
Brie si Camembert, oferind un echilibru desavarsit intre
texturd siaroma.

Temperatura recomandata de servire: 6-8 grade Celsius



