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Alkohol: 12%

Kislina: 6,5 g/L

Ostanek sladkorja: 3,5 g/L
Sestava: 60% rebula, 20%
chardonnay, 20% modri pinot
Tip vina: penina, zelo suho

Videz:
rumeno zelene barve z zlatim
odtenkom; prepletanje svezine
in zrelosti zaznamo Ze na prvi
pogled; drobni in subtilni mehurcki
S0 zivahni in energicni.
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Von;:
prevladuje nota zrelega zlatega
deliSesa, ki se prekriva z vonjem
bele breskve in mandljevega cveta,
v 0zadju zaznamo nezne avtoliticne
note Stiriletnega lezanja na kvasovkah.
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Okus:
zaznati je pecivo in bele sadeze,
citruse ter polno in harmoni¢no
mineralnost, ki se zakljuci v
prepricljiivem in dolgem zakljucku.

Terroir: Brda

Letnik: neletniski

Zorenje na kvasovkah: 4 leta
St. steklenic: 12.000
Temperatura serviranja: 5 °C

zemlja je v celoti briSka opoka;
jugovzhodno pobocje grica pod domacijo
Medot na Dobrovem;

vrste v terasah; 20% pridelka iz starega
vinograda nad 35 let z vzgojo dvojni guyot,
v mlajsih vinogradih enojni guyot; gostota
trt 4.000 trsov/ha;

trgatev rocna, loCena po sortah, najprej
modri pinot, ¢ez nekaj dni chardonnay,
dva tedna kasneje Se rebula.

takojsnje  stiskanje pobranega grozdja,
hlajenje mosta na 8 °C v posodi iz nerjavnega
jekla, po dveh dneh pretok in dodajanje
selekcioniranih  kvasovk;  fermentacija
poteka lo¢eno po sortah pri nadzorovani
temperaturi do 16 °C;

krajSe zorenje na finih drozeh, zdruzevanje
vin v vrelno osnovo v pomladnih mesecih;
fino filtriranje, dodajanje vrelnega likerja in
zaCetek sekundarne fermentacije v steklenici
v poletnih mesecih;

dolgo zorenje na kvasovkah, degorziranje
po stirih letih zorenja v steklenici, dodajanje
ekspedicijskega likerja; Se vsaj pol leta
pocCivanja pripravijenih steklenic v domaci
kleti.

steklenice 0,751 / karton 6 steklenic /
Skatla iz kartona ali vrecka / lesena skatla
za 1 ali 3 steklenice

steklenice (magnum) 1,51 / karton 3
steklenice / lesena Skatla

Ponudimo kot aperitiv, odlicno se ujame z

ostrigami, ribjim in mesnim karpacom ter

pecenimi ribami.



