Winnica Terra Moretti

SZAMPANY WLOSKIE

SZCZEP WINOGRON: Chardonnay

WINIFIKACJA: Fermentacja 20 dni w kadziach ze stali nierdzewnej. Cze$ciowa

s fermentacja malolaktyczna.

SATEN DOJRZEWANIE: : W zbiornikach ze stali nierdzewnej i w debowych beczkach w niskich
2010 temperaturach, przez okoto 7 miesiecy.

DRUGA FERMENTACIJA: Tradycyjng metodg szampanskg, poprzez naturalng ponowng
n @ fermentacje w butelkach utozonych w stosach z dawka likieru i drozdzy, przez okoto
4 30-36 miesiecy. Po usunieciu osadu starzenie w butelce przez 3-4 miesiace.
@ }nf.'ﬂdi Castaldi SMAK: Swiezy, harmonijny, ztozony z dtugim i gestym wykoriczeniem.

AROMAT: Swiezy i elegancki, z nutami balsamicznymi, gtogu, skorki chleba,
suszonych fig i orzeszkéw ziemnych.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 8-10 °C

IDEALNE DO: Goracych rybnych przekasek, ryb wedzonych lub grillowanych, sushi,
makaronéw z owocami morza.

ALKOHOL: 12,5%

ZAWARTOSC CUKRU: 6 g/

FRANCIACORTA

CENA: 117,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Chardonnay 50%, Pinot Nero 50%
WINIFIKACJA: Fermentacja 20 dni w kadziach ze stali nierdzewnej. Czesciowa
fermentacja malolaktyczna.
DOJRZEWANIE: : W zbiornikach ze stali nierdzewnej i w debowych beczkach w niskich
temperaturach, przez okoto 7 miesiecy.
DRUGA FERMENTACIJA: Tradycyjng metodg szampanskg, poprzez naturalng ponowng
fermentacje w butelkach utozonych w stosach z dawka likieru i drozdzy, przez okoto

2 : p , 36-40 miesiecy. Po usunieciu osadu starzenie w butelce przez 6 miesiecy.
N f:zdi &\/;};S"f‘,l SMAK: Ostry, ustrukturyzowany i petny, o dtugim i trwatym wykonczeniu.
AROMAT: Grejpfruta, czarnej porzeczki i orzecha wtoskiego z nutami wawrzynu i
zielonego tytoniu.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 8-10 °C
IDEALNE DO: Rybnych przystawek, tatara z ryb i owocéw morza, salami, warzywnego
risotto, ryb na parze.
ALKOHOL: 12,5%
ZAWARTOSC CUKRU: 0 g/!

RANCIACORTA

CENA: 123,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Chardonay 80%, Pinot Nero 10%, Pinot Bianco 10%
WINIFIKACJA: Fermentacja 20 dni w kadziach ze stali nierdzewnej. Czesciowa
fermentacja malolaktyczna.

DOJRZEWANIE: : W zbiornikach ze stali nierdzewnej i w debowych beczkach w niskich
temperaturach, przez okoto 7 miesiecy.

DRUGA FERMENTACIJA: Tradycyjng metodg szampanskg, poprzez naturalng ponowng
fermentacje w butelkach utozonych w stosach z dawka likieru i drozdzy, przez okoto
20-26 miesiecy. Po usunieciu osadu starzenie w butelce przez 3-4 miesigce.

SMAK: Mineralny i zmystowo kompletny, sprezysty, zywy. Z dtugo utrzymujacym sie,
harmonijnym wykonczeniem.

AROMAT: Swiezy, z nutami kwiatowymi limonki, cytruséwi biatej brzoskwini.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 6 °C

IDEALNE DO: Dan rybnych lub jako aperitif.

ALKOHOL: 12,5%

ZAWARTOSC CUKRU: 6 g/!

CENA: 123,00 zt

LOMBARDIA



Winnica Riccl Curbastro

Ricc1 CURBASTRO

Franciacorla

Riccr CURBASTRO

Ricct CURBASTRO

SZAMPANY WLOSKIE

SZCZEP WINOGRON: Chardonnay 60%, Pinot Bianco 40%

WINIFIKACJA: Fermentacja w temperaturze kontrolowanej w stalowych
beczkach przez 8 miesiecy.

DRUGA FERMENTACIJA: Tradycyjng metoda szampariska, poprzez
naturalng ponowng fermentacje w butelkach utozonych w stosach z dawka
likieru i drozdzy, przez okoto 20 miesiecy.

SMAK: Miekki i stodki dzieki wyzszej dawce cukru.

AROMAT: Lekko kwiatowy, eleganckie nuty dojrzatych owocow
TEMPERATURA SERWOWANIA: 10 °C

IDEALNE DO: Delikatnych przekasek i sufletédw, swiezych i miekkich seréw,
satatek owocowych, tart owocowych.

ALKOHOL: 12,5%

ZAWARTOSC CUKRU: 40-45 g/l

CENA: 103,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Chardonnay 60%, Pinot Blanco 30%, Pinot Nero 10%
WINIFIKACJA: Fermentacja w temperaturze kontrolowanej w stalowych
beczkach przez 8 miesiecy.

DRUGA FERMENTACIJA: Tradycyjng metodg szampanskg, poprzez
naturalng ponowng fermentacje w butelkach utozonych w stosach, z
dawka likieru i drozdzy, przez okoto 30 miesiecy.

SMAK: Strukturalny, ale gtadki i kremowy, nawet w wytrawnym smaku, z
owocowymi nutami i dtugim zréwnowazonym finiszem.

AROMAT: Lekko kwiatowy, elegancki, szczegdlnie intensywny z nutami
drozdzy i Swiezo upieczonego chleba.

TEMPERATURA SERWOWANIA: 10 °C

IDEALNE DO: Delikatnych potraw z chudych ryb, swiezych i miekkich serow
lub jako aperitif.

ALKOHOL: 12,5%

ZAWARTOSC CUKRU: 8 g/I

CENA: 118,00 zt

SZCZEP WINOGRON: Chardonnay

WINIFIKACJA: Fermentacja w temperaturze kontrolowanej w debowych
beczkach przez 8 miesiecy.

DRUGA FERMENTACIJA: Tradycyjng metoda szampariskg, poprzez
naturalng ponowng fermentacje w butelkach utozonych w stosach, z
dawka likieru i drozdzy, przez okoto 40 miesiecy.

SMAK: Elegancki, jedwabisty, o zréwnowazonej i petnej strukturze,
ozywiony lekkg kwasowoscia.

AROMAT: Wyraznie owocowy, mieszajgcy sie z pikantnymi aromatami i
drozdzami, ktére przypominajg tostowe, migdatowe nuty.
TEMPERATURA SERWOWANIA: 10 °C

IDEALNE DO: Przekasek i serow, dan z delikatnych ryb lub drobiu.
ALKOHOL: 12,5%

ZAWARTOSC CUKRU: 7 g/l

CENA: 118,00 zt

LOMBARDIA



SZCZEP WINOGRON: Chardonnay 50%, Pinot Noir 50%
WINIFIKACJA: Fermentacja w temperaturze kontrolowanej, 20% w
debowych beczkach, 80% w kadziach ze stali nierdzewnej, przez 6
miesiecy.

k> . ‘— DRUGA FERMENTACIJA: Tradycyjng metoda szamparska, poprzez
naturalng ponowng fermentacje w butelkach utozonych w stosach, z

R][CC][ {:URBAST]RO dawka likieru i drozdzy, przez okoto 42 miesiace.

SMAK: Elegancki, jedwabisty, o zréwnowazonej i petnej strukturze,

— ozywiony lekkg kwasowoscig.
i) AROMAT: Natychmiastowy tostowy aromat i smugi mineralne, a
nastepnie $wieze owoce, migdaty i skdrki chleba
&\ﬁx_/f’“‘/f TEMPERATURA SERWOWANIA: 7-8 °C

IDEALNE DO: Przekasek, skorupiakéw, zup rybnych lub jako aperitif.
ALKOHOL: 12,5%
ZAWARTOSCE CUKRU: 2 g/l

CENA: 118,00 zt

LOMBARDIA



