Prima Stilla

Rosé

Struguri: Pinot Noir

An de recolta: 2016

Podgoria: Dealu Mare

Tip: Sec - 17,50 g/l

Concentratie alcoolica: 11% vol.
Treapta de calitate: D.0.C. - CM.D.
Aciditate totala: 6,95 g/!

Particularitati de vinificatie
Vinul este obtinut din struguri nobili de Pinot Noir culesi in
cutii mici cu capacitatea de 35kg. Presarea strugurilor s-a
fdcut in trei etape, in prima etapd aplicandu-se o presiune
delicatd de <1 bar, esentiald pentru a obtine o bazd de vin de
cea mai bund calitate. Spumantele Prima Stilla au fost create
prin metoda traditionald (Champenoise), cu dubld fermentatie,
mai intdi in tanc, apoi in sticld - unde vinul si-a desdavarsit
< evolutia in spumant petrecdnd peste 36 de luni.

?ﬁ Note de degustare

In pahar, vinul se revarsd elegant intr-o culoare opalind cu
nuante de roz pal. Licoarea tradeazd arome si gust de zmeurd
si note de petale fine de trandafir, iar postgustul se simte
foarte bine echilibrat, fiind completat de perlajul fin si uniform
ce persistd pdnd la patru ore.

f@‘ Asocieri cu preparate culinare

Se savureazd ca atare sau impreund cu aperitive din somon
afumat, bresaola, scoici, calamar in crustd sau creveti.

@ Temperatura ideala de servire

Se recomandd servirea vinului la o temperaturd de 6-8°C.
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