RY - Z E R 0 Z U GC H E R | Valdobbiadene Prosecco Superiore

DOCG Spumante Extra Brut

Definiowane przez ekspertow jako kwintesencja
prawdziwego Valdobbiadene. Pochodzi ze wzgorz o
najlepszym nastonecznieniu w strefie Cru w
Valdobbiadene. To niezwykle wytrawne wino musujace o
intensywnym charakterze. Jest stone, ale jednoczesnie
kremowe i zaokraglone, owocowe i doskonale
zbalansowane. Serwowac w temperaturze 7°C. RY nalezy
do kolekgji rodzinnej, dedykowanej pasjonatowi-
producentowi Riccardo oraz mlodemu Ricky’emu.

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11,5% obj.
POZOSTALY CUKIER: 0-2 g/l
KWASOWOSC OGOLNA: 6,00 g/l

OBSZAR POCHODZENIA: Wzgérza Valdobbiadene

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera Prosecco
Superiore

SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:
Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: Od 15 wrzesnia do 10
pazdziernika

PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR: 13 500 kg/
ha

‘WINIFIKACJA: Na bialo, z delikatnym tloczeniem

METODA PRODUKCJI WINA MUSUJACEGO:
Metoda Charmat

FERMENTACJA PIERWOTNA: Kontrolowana
temperatura z uzyciem wyselekcjonowanych drozdzy

DRUGA FERMENTACJA / MUSOWANIE: 60 dni
DOJRZEWANIE: Od 1 do 3 miesigcy

KOLOR: Stomkowo-zolty z delikatnymi zielonymi
refleksami

MUSOWANIE / PERLAGE: Drobne i trwale
PIANKA (MOUSSE): Kremowa

7 o BUKIET: Biala brzoskwinia, gruszka, jablko z
VALDORBIADE migdalowym posmakiem

T SMAK: Wyjatkowo wytrawne, stone, kremowe i
DALDIN zréwnowazone

PRZECHOWYWANIE: Butelki nalezy przechowywac

W pozycji pionowej, w chlodnym i ciemnym miejscu

TEMPERATURA SERWOWANIA: 7°C

¥

SERWOWANIE: Idealne jako dodatek do wszelkiego rodzaju przystawek oraz doskonale
W polgczeniu z owocami morza.

dil, ' ‘




TRE DAME
MILLESIMATO BRUT
(CHARMAT LUNGO)

DALDIN

TR 1A
VALDOBBIAL
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SERWOWANIE: Doskonaly jako aperitif z dojrzatymi serami i wedlinami, idealny do

Valdobbiadene Superiore DOCG
Spumante Millesimato Brut 2023

Millesimato Brut “Charmat Lungo”, wyprodukowane z
wyselekcjonowanych winogron ze wzgoérz
Valdobbiadene. Ponad 90-dniowa druga fermentacja
nadaje winu kremowa konsystencje, swiezos¢, kwiatowe
aromaty oraz nuty skorki chleba i drozdzy. W ustach
wytrawne, dobrze zbalansowane i aromatyczne.
Doskonate jako aperitif, wietne z pikantnymi
grzankami, idealnie komponuje si¢ z menu rybnym.
TRE DAME to wino z rodzinnej selekgji, dedykowane
trzem Kobietom Wina: LENA — NORMA —
ALESSANDRA.

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11,5% obj.

POZOSTALY CUKIER: 4 g/1
KWASOWOSC OGOLNA: 6,
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OBSZAR POCHODZENIA: Wzgérza Valdobbiadene

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera Prosecco
Superiore

SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:
Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: 15 wrzesnia - 15 pazdziernika

PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR:
12 000 kg/ha

‘WINIFIKACJA: Na bialo, z delikatnym tloczeniem

METODA PRODUKCJI WINA MUSUJACEGO:
Metoda Charmat

FERMENTACJA PIERWOTNA: Kontrolowana
temperatura z wyselekcjonowanych

DRUGA FERMENTACJA / MUSOWANIE: 90 dni
DOJRZEWANIE: Od 38 do 6 miesigcy

KOLOR: Stomkowo-z6lty z delikatnymi zielonymi
refleksami

MUSOWANIE: Drobne i trwale

PIANKA: Kremowa

BUKIET: Bardzo swiezy, intensywny, wyrazny i winny
SMAK: Swiezy, wytrawny, stonawy, wyrazisty i
cytrusowy

PRZECHOWYWANIE: Pionowo, w chlodnym,
suchym i ciemnym miejscu

TEMPERATURA SERWOWANIA: 7°C

Warzyw na surowo.
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VIDORO - MILLESIMATO DRY

Valdobbiadene Prosecco Superiore
DOCG Spumante Millesimato
Dry 2023

Wyprodukowane z pierwszego tloczenia, zwanego
,kwiatem”, z wyselekcjonowanych winogron ze wzgérz
SERCA Valdobbiadene. Wino musujace o wyjatkowo
drobnym i trwalym musowaniu, niemal kremowym, z
aromatami owoc6w i kwiatéw. W ustach

migkkie, aksamitne, zréwnowazone i intensywne w
smaku. Idealne jako aperitif, doskonale do skorupiakéw
ilekkich suchych ciasteczek.

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11,5% obj.
POZOSTALY CUKIER: 22 g/l
KWASOWOSC OGOLNA: 6,00 g/1

OBSZAR POCHODZENIA: Wzgérza lub Rive
Valdobbiadene

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera Prosecco
Superiore

SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:
Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: 1-15 pazdziernika

PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR:
12 000 kg/ha

‘WINIFIKACJA: Na bialo, z deli ttoczeniem

METODA PRODUKCJI WINA MUSUJACEGO:
Metoda Charmat

FERMENTACJA PIERWOTNA: W kontrolowanej
temperaturze z wyselekcjonowanymi drozdzami

DRUGA FERMENTACJA / MUSOWANIE: 50-60 dni
DOJRZEWANIE: Od 1 do 8 miesigcy

KOLOR: Stomkowy
MUSOWANIE / PERLAGE: Drobne i trwate
PIANKA (MOUSSE): Kremowa

BUKIET: Pachnacy, kwiatowy i aromatyczny

SMAK: Elegancki, harmonijny, migkki i aksamitny
PRZECHOWYWANIE: W pozycji pionowej, w
chtodnym, suchym i ciemnym miejscu
TEMPERATURA SERWOWANIA: 7°C

SERWOWANIE: Doskonaly aperitif, idealny do skorupiakow i lekkich ciaste
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VALDOBBIADENE SUPERIORE DI CARTIZZE
DOCG DRY

Wyprodukowane z wyselekcjonowanych winogron z
wzgbrz Valdobbiadene. Wino musujace o bardzo
drobnym i trwalym musowaniu, niemal kremowym, o
aromatach kwiatow i owocéw. W ustach harmonijne,
eleganckie, migkkie i Swieze. Doskonate do rozmoéw, w
towarzystwie salatki owocowej i suchych wypiekow.

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11,5% obj.
POZOSTALY CUKIER: 26 g/1
KWASOWOSC OGOLNA: 6,00 g/las

OBSZAR POCHODZENIA: Cartizze (wzgorze w
rejonie Valdobbiadene)

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera Prosecco
Superiore

SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:
Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: Od 15 wrzesnia do 15
pazdziernika

PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR:

12 000 kg/ha

'WINIFIKACJA: Winifikacja na biato z delikatnym
tloczeniem

METODA PRODUKCJI WINA MUSUJACEGO:
Metoda Charmat

FERMENTACJA PIERWOTNA: W kontrolowanej
temperaturze z uzyciem wyselekcjonowanych
drozdzy

DRUGA FERMENTACJA / MUSOWANIE: 60 dni
DOJRZEWANIE: Od 1 do 8 miesigcy

KOLOR: Stomkowo-z6ity kolor

MUSOWANIE / PERLAGE: Drobne i trwate
| SUPERICRE PIANKA (MOUSSE): Kremowa piana

I

{34 BUKIET: Delikatny, intensywny, owocowy bukiet;
| H ‘ kwiatowy i aromatyczny

SMAK: Harmonijny, elegancki, miekki i swiezy smak
PRZECHOWYWANIE: Butelki nalezy przechowywac
W pozycji pionowej, w chlodnym i ciemnym miejscu
TEMPERATURA SERWOWANIA: 7°C

S

SERWOWANIE: Idealne na wyjatkowe okazje, w towarzystwie satatki owocowej i
suchych wypiekéw.
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VALDOBIADDENE SUPERIORE DOCG BRUT

Wyprodukowane z wyselekcjonowanych winogron z
wzgbrz Valdobbiadene. Wino musujace o bardzo
drobnym i trwalym musowaniu, z aromatami zielonego
jablka i owocow cytrusowych. W ustach wytrawne i
wyraziste. Wino musujace na wyjatkowe okazje,
doskonate jako aperitif, idealnie komponuje si¢ z rybami
— w szczegolnosci z owocami morza i delikatnymi
serami.

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11,5% obj.
POZOSTALY CUKIER: 6 g/1
KWASOWOSC OGOLNA: 6,00 g/l

OBSZAR POCHODZENIA: Wzgérza Valdobbiadene

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera Prosecco
Superiore

SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:
Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: Od 15 wrzesnia do 10
pazdziernika
PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR:
12 000 kg/ha

‘WINIFIKACJA: Na bialo, poprzez delikatne ttoczenie

METODA PRODUKCJI WINA MUSUJACEGO:
Metoda Charmat

FERMENTACJA PIERWOTNA: W kontrolowanej
temperaturze z uzyciem wyselekcjonowanych
drozdzy

DRUGA FERMENTACJA / MUSOWANIE: 50-60 dni
DOJRZEWANIE: Od 1 do 2 miesigcy

S

KOLOR: Stomkowo-z6lty z delikatnymi
zielonkawymi refleksami

MUSOWANIE/PERLAGE: Drobne i trwate
PIANKA (MOUSSE): Kremowa
BUKIET: Delikatny, swiezy, owocowo-kwiatowy

SMAK: Swiezy, wytrawny, wyrazisty, z nutami
cytrusow i dobrze zbalansowany
PRZECHOWYWANIE: Butelki nalezy przechowywac
W pozycji pionowej, w chlodnym i ciemnym miejscu
TEMPERATURA SERWOWANIA: 7°C

SERWOWANIE: Doskonale jako aperitif oraz w towarzystwie owocow
morza i skorupiakéw.




VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE

DOCG EXTRA DRY

DALDIN

VALDOBBIAD

PROS]
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SERWOWANIE: Polecane jako aperitif, do owocoéw morza, salatki owocowe;j i
lekkich deserow.
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Wyprodukowane z wyselekcjonowanych winogron Glera
z wzgbrz Valdobbiadene. Wino musujace o bardzo
drobnym i trwalym musowaniu,owocowym i delikatnym
aromacie. W ustach harmonijne, miekkie i lekko
aromatyczne.Polecane jako aperitif, do skorupiakéw,
delikatnychpotraw i lekkich deseréw.

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11,5% obj.

POZOSTALY CUKIER: 15 g/
KWASOWOSC OGOLNA: 5,

4
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OBSZAR POCHODZENIA: Wzgérza lub Rive
Valdobbiadene

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera Prosecco
Superiore

SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:
Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: Od 15 wrzesnia do 10
pazdziernika

PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR:

12 000 kg/ha

‘WINIFIKACJA: Na bialo, poprzez delikatne ttoczenie

METODA PRODUKCJI WINA MUSUJACEGO:
Metoda Charmat

FERMENTACJA PIERWOTNA: W kontrolowanej
temperaturze z wyselekcjonowanymi drozdzami

DRUGA FERMENTACJA / MUSOWANIE: 40-50 dni
DOJRZEWANIE: Od 1 do 8 miesigcy

N |
KOLOR: Jasnostomkowy z zielonymi refleksami
MUSOWANIE/PERLAGE: Drobne i trwate
PIANKA (MOUSSE): Kremowa

BUKIET: Elegancki, delikatny, owocowy ikwiatowy
SMAK: Swiezy, harmonijny, aksamitny

PRZECHOWYWANIE: Pionowo, w chlodnym,
suchym i ciemnym miejscu
TEMPERATURA SERWOWANIA: 7°C




LENA ROSE BRUT
VINO SPUMANTE

Lena Rose to cos wiecej niz zwykle wino musujace.
To SELEKCJA RODZINNA-BRUT z winogron
PINOT NOIR oraz z wolnej fermentacji. Uznawane
za perle naszej produkgji. Bukiet jest elegancki, z
nutami dzikich owocéw lesnych i drozdzy.
Wytrawne, harmonijne, trwale i pelne smaku w

N ustach. Nazwa oddaje hold zalozycielce- babci

¢ Daldin Spumanti.

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11,5% obj.
POZOSTALY CUKIER: 7 g/1
KWASOWOSC OGOLNA: 6,00 g/1

OBSZAR POCHODZENIA: Winogrona Pinot Noir d
uprawiane w Vidorze "
ODMIANA WINOROSLI: 100% Pinot Nero

SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:

Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: Od 30 wrzesnia do 15

pazdziernika

PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR:

10 000 kg/ha

'WINIFIKACJA: R6zowa winifikacja z z delikatnym
tloczeniem.

METODA PRODUKCJI WINA MUSUJACEGO:

Metoda Charmat

FERMENTACJA PIERWOTNA: Kontrolowana
temperatura z wybranymi drozdzami

DRUGA FERMENTACJA / MUSOWANIE: 90 dni
DOJRZEWANIE: Od 38 do 6 miesigcy

KOLOR: Sofi-zywy, blyszczacy odcien rézu
MUSOWANIE/PERLAGE: Drobne i trwate

PIANKA (MOUSSE): Kremowa

BUKIET: Wyszukane, przyjemnie przypominajace
czerwone owoce

SMAK: Intensywne, wytrawne, kremowe z
utrzymujacym si¢ owocowym posmakiem
PRZECHOWYWANIE: Butelki nalezy przechowywac
W pozycji pionowej, w chlodnym i ciemnym miejscu
TEMPERATURA SERWOWANIA: 7°C

SERWOWANIE: Doskonale sprawdza sig jako stony aperitif, z suro\':vymi
rybami, przystawkami oraz daniami rybnymi.
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BEPI BUBOLA (RIFERMENTATO SUI LIEVITI)
VINO FRIZZANTE RIFERMENTATO SUI LIEVITI

DALDIN

SERWOWANIE: Moze by¢ dobrze polaczone z daniem, szczegélnie z salami i
weneckimi serami.
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BEPI BUBOLA to pseudonim GIUSEPPE DAL DIN, zalozyciel a
winiarni DAL DIN. To bylo jego wino, ktére odzwierciedla
pochodzenie i tradycje naszej ziemi. Uzyskane z winogron
Glera,Bianchetta i Perera, wino to butelkowane jest wezesna wiosna
(Po zbiorach) i dzigki wlasnym drozdzom autochtonicznym
fermentacja zaczyna si¢ naturalnie. To wino w ciaglej ewolucji.Kilka
miesiecy po butelkowaniu, wino wyraza §wieze i owocowe aromaty
oraz "miody” smak. Im dluzej mija czas, tym bardziej zlozone,
suche i wyraziste staje si¢ wino dzieki drozdzom, z przyjemnymi
zapachami przypieczonego chleba. Przy podawaniu warto
delikatnie potrzasnac butelka, aby drozdzesi¢ unosily. Zalecamy
dekantacje w karafce, by w pelni wydoby¢ jego bukiet .

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11% obj.
RESZTKOWY CUKIER: 0 g/l
CALKOWITA KWASOWOS

OBSZAR POCHODZENIA: Biale winogrona
uprawiane w Vidorze

ODMIANA WINOROSLI: Glera, Bianchetta, Perera

SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:
Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: Od 15 wrzesnia do 10
pazdziernika

PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR:

13 500 kg/ha

‘WINIFIKACJA: Na bialo z delikatnym tloczeniem

METODA PRODUKCJI WINA MUSUJACEGO:
Metodatradycyjna

FERMENTACJA PIERWOTNA: Kontrolowana
temperatura zwybranymi drozdzami

DRUGA FERMENTACJA / MUSOWANIE: 60 dni
DOJRZEWANIE: 2 miesiace

KOLOR: Stomkowo-z6lty z jasnozielonymi refleksami
MUSOWANIE / PERLAGE: Drobne i trwate

PIANKA (MOUSSE): Naturalne

BUKIET: Drobne i trwate

SMAK: Stony, z przyjemnymi zapachami
przypieczonego chleba

PRZECHOWYWANIE: Butelki nalezy przechowywac
W pozycji pionowej, w chlodnym i ciemnym miejscu

TEMPERATURA SERWOWANIA: 7°C

w
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MESAI BRUT
PROSECCO DOC TREVISO SPUMANTE BRUT

Wyprodukowane z winogron Glera z rejonu Vidor,
oznaczonego jako DOC Treviso. Wino musujace z
drobnym i trwalym perlage, o aromacie zielonego jablka
i cytruséw. W smaku wytrawne i harmonijne. Idealne
jako aperitif. Doskonale komponuje si¢ z rybami,
przystawkami i lekkimi daniami gléwnymi, a w regionie
pochodzenia czesto towarzyszy calemu positkowi.

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11% obj.

POZOSTALY CUKIER: 9 g/
KWASOWOSC OGOLNA: 5,80 g/l

OBSZAR POCHODZENIA: Vidor, region DOC
Treviso

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera-Prosecco
SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:
Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: Od 15 wrzesnia do 10
pazdziernika

PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR:

15 000 kg/ha

‘WINIFIKACJA: Biale wino, delikatne tloczenie
METODA PRODUKCJI WINA MUSUJACEGO:
Metoda Charmat

FERMENTACJA PIERWOTNA: Kontrolowana
temperatura z wybranymi drozdzami

DRUGA FERMENTACJA/MUSOWANIE: 40 dni
DOJRZEWANIE: 1-2 miesigce

KOLOR: Stomkowo-z6lty z zielonymi refleksami
MUSOWANIE/PERLAGE: Drobne i trwate
PIANKA (MOUSSE): Kremowa

BUKIET: Delikatny, swiezy i owocowy

SMAK: Swiezy, wytrawny, lekko cytrusowy i
mineralny

PRZECHOWYWANIE: Pionowo, w chtodnym,
suchym i ciemnym miejscu
TEMPERATURA SERWOWANIA: 7°C

SERWOWANIE: Idealne do ryb, przystawek, lekkich dan i biatego mies:




MESAI EXTRA DRY
PROSECCO DOC TREVISO SPUMANTE

Wyprodukowane z winogron Glera pochodzacych z
rejonu Vidor, nalezacego do apelacji DOC Treviso. Wino
musujace o drobnym i trwatym musowaniu.
Aromatycznosé §wieza i bogata w zapachy owocow,
jablka i gruszki, z nutami cytruséw przechodzacymi w
tony kwiatowe. W ustach migkkie i harmonijne.
Doskonate jako aperitif. Idealne do ryb, bialego miesa i
na wszelkie towarzyskie okazji.

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11 % Vol

CUKIER RESZTKOWY: 16 g/1
CALKOWITA KWASOWOS

OBSZAR POCHODZENIA: Vidor, region DOC
Treviso

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera-Prosecco

SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:
Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: Od 15 wrzesnia do 10
pazdziernika

PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR:

15 000 kg/ha

‘WINIFIKACJA: Biale wino, delikatne tloczenie

METODA PRODUKCJI WINA MUSUJACEGO:
Metoda Charmat

FERMENTACJA PIERWOTNA: Kontrolowana
temperatura z wybranymi drozdzami

DRUGA FERMENTACJA / MUSOWANIE: 40 dni
DOJRZEWANIE: 1-2 miesigce

KOLOR: Stomkowo-z6lty z zielonymi refleksami
MUSOWANIE / PERLAGE: Drobne i trwate
PIANKA (MOUSSE): Kremowa

BUKIET: Delikatny, swiezy i owocowy

SMAK: Swiezy, wytrawny, lekko cytrusowy i
mineralny

PRZECHOWYWANIE: Pionowo, w chtodnym,
suchym i ciemnym miejscu

TEMPERATURA SERWOWANIA: 7°C

SERWOWANIE: Doskonate jako aperitif. Idealne na kazda okazje, w
szczeg6lnosci do owocéw morza.




MESAI FRIZZANTE

PROSECCO DOC TREVISO FRIZZANTE SPAGO

Wyprodukowane z winogron szczepu Glera
pochodzacych z naszych winnic w Vidorze, w regionie
DOC Treviso. To najprostsze i najbardziej przystepne
Prosecco o drobnym i trwalym musowaniu, z
owocowym i przyjemnym aromatem. Odpowiednie o
kazdej porze dnia. Doskonale sprawdza sig jako aperitif
lub podczas positku. Charakterystyczne dzigki recznie
wykonanemu wigzaniu winorosli.

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11% obj.

POZOSTALY CUKIER: 10 g/1
KWASOWOSC OGOLNA: 5,80 g/l

-

OBSZAR POCHODZENIA: Vidor, region DOC
Treviso

ODMIANA WINOROSLI: 100% Glera-Prosecco

SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:
Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: Od 15 wrzesnia do 10
pazdziernika

PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR:
15 000 kg/ha

‘WINIFIKACJA: Na bialo z delikatnym tloczeniem
METODA PRODUKCJI: Metoda Charmat

FERMENTACJA PIERWOTNA: Kontrolowana
temperatura z wybranymi drozdzami

DRUGA FERMENTACJA/MUSOWANIE: 30 dni
DOJRZEWANIE: 1-2 miesigce

KOLOR: Stomkowo-z6lty z zielonymi refleksami
MUSOWANIE / PERLAGE: Drobne i trwate
PIANKA (MOUSSE): Kremowa

BUKIET: Elegancki, delikatny, owocowo-kwiatowy

SMAK: Swiezy, dobrze zbalansowany i kremowy
PRZECHOWYWANIE: Butelki nalezy przechowywac
W pozycji pionowej, w chlodnym i ciemnym miejscu
TEMPERATURA SERWOWANIA: 8°C

SERWOWANIE: Odpowiednie o kazdej porze dnia, doskonate jako ai:perit'
lub do positku.



DONGJONE COUVEE BRUT
VINO SPUMANTE BRUT

Stworzone z charakterystycznych biatych winogron
pochodzacych z naszych winnic w rejonie Vidor. To wino
musujace zachwyca drobnym, diugotrwatym perlage. W
ustach miekkie, o wyrazistej strukturze, intensywnym
smaku i bogatym aromacie. Nazwa ,Dongjone”
nawiazuje do najwyzszej i najsilniejszej wiezy twierdzy —
symbolu sily i charakteru. Idealne na kazda okazje.

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11% obj.
POZOSTALY CUKIER: 10 g/l
KWASOWOSC OGOLNA: 5

OBSZAR POCHODZENIA: Biale winogrona
uprawiane w rejonie Vidor

ODMIANA WINOROSLI: Glera, Bianchetta, Perera

SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:
Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: Od 15 wrzesnia do 10
pazdziernika

PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR:

18 000 kg/ha

‘WINIFIKACJA: Biale wino, delikatne tloczenie

METODA PRODUKCJI WINA MUSUJACEGO:
Metoda Charmat

FERMENTACJA PIERWOTNA: Kontrolowana
temperatura z wybranymi drozdzami

DRUGA FERMENTACJA/MUSOWANIE: 30 dni
DOJRZEWANIE: 1-2 miesigce

KOLOR: Stomkowo-z6lty z zielonymi refleksami
MUSOWANIE / PERLAGE: Drobne i trwate
PIANKA (MOUSSE): Kremowa

BUKIET: Subtelny i trwaly, z owocowymi nutami
SMAK: Swiezy, harmonijny
PRZECHOWYWANIE: W pozycji pionowej, w
chiodnym, ciemnym i suchym

TEMPERATURA SERWOWANIA: 8°C

SERWOWANIE: Idealne na kazda okazje
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DONGJONE COUVEE EXTRA DRY
VINO SPUMANTE EXTRA DRY

N

DONGJONE

A

Uzyskane z typowych biatych winogron uprawianych
w naszych winnicach w rejonie Vidor. Wino musujace z
drobnym i trwalym perlage. W ustach migkkie, owocowe
i harmonijne. Doskonale do aperitiféw, dan stodkich
i stonych.

PARAMETRY ANALITYCZNE
ALKOHOL: 11% obj.

POZOSTALY CUKIER: 17 g/
KWASOWOSC OGOLNA: 5,80 g/l

OBSZAR POCHODZENIA: Biale winogrona
uprawiane w rejonie Vidor

ODMIANA WINOROSLI: Glera, Bianchetta, Perera

SYSTEM PROWADZENIA WINOROSLI:
Zmodyfikowana Capuccina

OKRES ZBIOROW: Od 15 wrzesnia do 10
pazdziernika

PLON WINOGRON W KG NA HEKTAR:
18 000 kg/ha

‘WINIFIKACJA: Biale wino, delikatne tloczenie

METODA PRODUKCJI WINA MUSUJACEGO:
Metoda Charmat

FERMENTACJA PIERWOTNA: Kontrolowana
temperatura z wybranymi drozdzami

DRUGA FERMENTACJA / MUSOWANIE: 30 dni
DOJRZEWANIE: 1-2 miesigce

KOLOR: Stomkowo-z6lty z zielonymi refleksami
MUSOWANIE / PERLAGE: Drobne i trwate
PIANKA (MOUSSE): Kremowa

BUKIET: Subtelny, owocowy, trwaty

SMAK: Swiezy, harmonijny, aromatyczny
PRZECHOWYWANIE: W pozycji pionowej, w
chtodnym, suchym i ciemnym miejscu
TEMPERATURA SERWOWANIA: 8°C

SERWOWANIE: Idealne na kazda okazje
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