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[image: image16.png]Touriga Nacional and Alfrocheiro.
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                                     Durch kurzes kaltes Einweichen der
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Trauben erfolgt die Saftherstellung.

Der geklärte Saft wird mit 12°C in Gärung gebracht
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und es wird cryophile (Kälte liebende) Hefe verwendet.
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Roséfarben und intensiv im Geschmack.
Es sind Aromen der Kirsche und Erdbeere zu schmecken. Frisch und weich im Gaumen.
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Der frische Rosé schmeckt hervorragend

mit leichtem Fleisch und Fisch oder zwischen den  Mahlzeiten.

Der Rosé ergänzt die indischen Speisen.
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