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CATEGORIE
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’

PROCES DE VINIFICATIE = FERMENTARE
' In prezenta drojdiilor selectionate la
temperatura de 12 - 16 C°; a doua
fermentare in sticla in prezenta
drojdiilor selectionate, timp de 12 luni

DEGORJARE
Dupa incheierea celei de-a doua
fermentari

TIP INCHIDERE
Dop de pluta in forma de
ciuperca si plasa de sirma

ALCOOL 12%

NOTA DE DEGUSTARE

Limpede, perlare fina si persistenta
ASPECT Culoare: roze-somon

" imAe | Floral, condimentat, notede
MIROS fructe de padure

i Perlare vibranta, cirese, zmeura,
GUST @ . -
i capsuni, lychee, merisoare

ASOCIERI CULINARE

Branza proaspata, Burrata, Chevre, preparate pe baza de legume,
crustacee, sparanghel, sushi, preparate Thai, caviar de somon.




