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CATEGORIE Vin roze spumant

AN DE RECOLTA = 2017

PROCES DE VINIFICATIE FERMENTARE
- In prezenta drojdiilor
selectionate, temperatura de
fermentare este de 10-12 grade
Celsius; fiecare soi este fermentat
separat; cupajare. Durata
procesului de fermetare este de
25-30 zile; Perioada de maturare
pe depozitul de drojdii timp de
cel putin 36 luni

DEGORJARE

Dupa incheierea celei de-a doua
fermentari

* TIP INCHIDERE
Dop de pluta in forma de
ciuperca si plasa de sarma

ALCOOL @ 12%

NOTA DE DEGUSTARE

Vin spumant cu o perlare deosebit
de fing, intensa si persistenta,
i obtinut dupa metoda traditionala
ASPECT | din soiul Pinot Noir vinificat in
| roze.
Culoare: roze-somon deschis

Delicat, care imbina notele
primare de fructe rosii, in special
cirese si capsuni, cu notele fine de
tarta si briosa specifice timpului
petrecut pe drojdii fine.

Aciditatea ridicata perfect
echilibrata de nivelul de zaharuri
. reziduale si de generoasa texturd
GUST | cremoasa. Arome delicate de tarta
| cu capsuni si accentele suave de
zmeura i cirese.

ASOCIERI CULINARE

Somon Fumé, Sashimi, picioare de crab, Pui teryaki,
cu un muschiulet de porc la cuptor sau, de ce nu,
chiar impreuna cu un tort (sau tarta) acrisor cu
capsuni.



