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Vin spumant alb

Metoda Charmat (Fermentarea
secundara in rezervoare de presiune)

Muscat Ottonel

Manuala

FERMENTAREA VINULUI
 MATERIE PRIMA

« in prezenta drojdiilor selectionate la
temperatura de 12°C - 20°C in
cisterne de inox

FERMENTATIE ALCOOLICA

« in rezervor de presiune la temperaturi
cuprinse intre de 10°C - 18°C in scopul
pastrarii aromelor fructate ale vinului

TIP INCHIDERE
- Dop din pluta tip ciuperca

NOTA DE DEGUSTARE

Vin spumant cu o perlare deosebit
de fina, limpede, luminos, obtinut
dupa metoda Charmat din soiul
Muscat Ottonel.

Culoare: galben pai, stralucitor
Intens si parfumat, intampina cu
note de flori de trandafir si iasomie,
dar si arome fine de citrice.

Se deschide cu note parfumate de
flori de iasomie si flori de trandafiri
cu urme fine de flori de portocal.
Foarte savuros si fructat, efervescent
si foarte prietenos, prezentand
arome de fruct exotic: litchi, pepene
galben dar si de muscat.

ASOCIERI CULINARE

Asociat foarte bine cu preparate din carne de pui sau porc,
deserturi dulci si parfumate precum tarte de fructe, piersici sau
caise, prajituri pufoase de casa, pandispan cu caise sau produse
de patiserie. Se poate alatura branzeturilor cu pasta tare,
semi-maturata, din lapte de vaca.



