HY CUVEE

Nome: HY Cuvée si pronuncia (ai Cuvée).
Metodologia: Champenoise.

Stile: extra strong, doppio malto, con lieviti vivi
selezionati.

Fermentazione: alta a rifermentazione naturale

in bottiglia. ‘
Colore: giallo oro ramato. v
Aspetto: leggermente velato, con un perlage ‘
impercettibile e fine, la crema é fitta e densa.
Corpo: bilanciato, armonico, di grande struttura.
Profumi: vaniglia, caramello, liquirizia, prugna
matura e legno di rovere.

Sapori: castagna arrostita, banana matura, uva
passita, dattero, sensazione d’evaporazione
del rum e leggeri toni di ginepro, retrogusto di
caffe torrefatto, con una ricchezza retro olfattiva
ampia e una persistenza al palato molto lunga.
Gradazione: Alc. 11% Vol.

Temperatura di mescita: 8 - 10°C.
Abbinamenti: pesci e salumi affumicati, for-
maggi erborinati, selvaggina, brasati, dessert
secchi o pasta di mandorle, cioccolato fondente.
Caratteristiche: Cuvée di puro malto d'orzo
artigianale, priva di conservanti, non pastorizzata.
Marchio: rappresenta le divinita egizie Iside ed
Osiride che brindano al buon proseguimento
della gioia e della convivialita nel 3° millennio.
Formato: 75 dl.
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