ONMNCAHUE

Santa Sarah

CHEXXHO BUHO

CHe)>KHOTO BMHO € 3ana3eHa Mapka Ha "CaHTa Capa". UcTopusTa KasBa, Ye MaBpyabT npeam nosede oT 200r. B
Bbarapus e 6paH, Korato nagHe NbpBUAT cHAr. M 3aToBa ca ro Hapuyannm CHEXXHOTO BMHO. [MbpBOTO CHEXKHO
BMHO OT pekonTa 2005 Ha "CaHTa Capa" e 6uno uMeHHO OT copTa Maspysa. ToBa BMHO BMHaru ce npasu oT
nop6paHo npespssio rposae. B nocnencTeme ce ekcnepMMeHTUpPa U CbC copTa PU3IMHT, 3aL,0TO MMa NO-BUCOKM

KNCEeTNHN.

OCHOBHA UH®OPMALLUA

« Tlpousxop, CeBepousToyHa bbvarapus

/ BuHEH pervox JlyHaBCKa paBHUHA

v Bupg KauecTBeHo copToBO 6510 BUHO

v PekonTa 2014

« CopToB cbCTaB 100% Pusnuur

« Bwb3pacT Ha noseTo 10 roguHun

v ®opmuposka KoppoH

v/ [posgobep l'po3geTo e cenekTupaHo M 6paHo Ha pbKa B KaceTku no 10 kr,

10.11.2014

TEXHUWYECKU O0AHHUA

v Ankoxon, 06.% 11,00

 TUTpyemu KucenuHu, r/n 9,00

 3axapw, r/n 180

 O6em 6yTunka 375mn

«/ 3aTBapsHe CTbK/IeHa KanayKa

+ [oauHa Ha 6yTuaMpaHe JNexkemepu 2016

« [poussenenn 6yTuaku 650 6yTUIKK

+ TemnepaTypa Ha cepeupaHe OnTtumanHa Temnepatypa 7 °C / 44 °F

TEXHOJ10InA

BuHuoukaums

OTnexxaBaHe

BEJIEXXKUN

Cnep, npubupaHeTo Ha peKosiTaTa Ha pbKa B Masiku KaceTku no 1O0kr, rpo3geTto ce
npecoBa [JMPEKTHO B MaJika KowoBa npeca. Cnefpa KOHTpo/AMpaHa Abiara
depmeHTaumsa B 500 nnTpoBa dpeHcka 6b4Ba, Npu TeMmnepaTtypa 12°C, 3a nepuog ot
2 Meceua.

BuHOTO oT/1Ie)KaBa B M3M0/13BaHN 6b4YBKM OT PpeHCKM Ab6 3a nepuos oT 24 meceua.
JonbnHUTeNHO oT/NeXaBaHe B OyTW/IKa B NpoAb/hKeHWe Ha 6 Meceua npeaun
nycKaHe B TbpProBcKkaTa MpexKa.

JerycraynoHHun
6enexku

CbyeTaHMe C XpaHa
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KpacvB 3naTucT UBAT C  KexsiMbapeHW OTTeHbUuM. KoMmnnekceH U MHoro
cb61a3HUTENIEH HOC C HOTKM Ha CMOKMHOBO CJIaAKo, CYLUEHW LBeTs, cTaduia,
3axapocaHa MopToKasioBa Kopa, At U Men. MHoro pobpe 6anaHcupaH Mexay
CNaflocT U CBEXeCT BKyC, 671aropofHOTO pa3BWUTUE, KOETO MNPOAbJIXKABa U BbB
BKycoBusi apomaT. CpefieH d1HaN C HOTKM Ha BOCHK, Me[, U aKaLus.

KoM6uHMpa ce pobpe ¢ TEPUHM OT MaTeLKM U MbluKM ApO6, NO-NEKM AecepTH KaTo
YUIM3KENMK U BUCKBUTU C S4KM U LLOKOJIA, 3pE/IN CUPEHa M NMUKAHTHA a3MaTcKa KyXHS.
Moske Aa ce KOHCyMMpa MU CaMOCTOSATESTHO.
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lopuua 8225, yn.Ueaino 2,
paiioHa Ha NMomopwue, byprac


https://www.facebook.com/ivo.genowski
https://www.instagram.com/ivogenowski/
http://www.santa-sarah.com/
https://www.google.com/maps/place/Family+Wine+Estate+Santa+Sarah/@42.7913864,27.5674624,15z/data=!4m6!3m5!1s0x40a4285333d95107:0xb705c1372e1b6bfb!8m2!3d42.7913864!4d27.5674624!16s%2Fg%2F11c0pj1nyv
https://qr1.be/NXF0

Santa Sarah

SNOW WINE

DESCRIPTION

Snow wine is a trademark of Santa Sarah Wne Estate. Mavrud is a red grape variety that is indigenous to Bulgaria.
Harvesting the grapes when the first snow falls is a traditional practice that has been used for more than 200 years,
and it is believed to result in grapes with higher sugar levels and more concentrated flavors. And that's why they
called it the Snow Wine. In 2005 Santa Sarah Wine Estate made its first Snow wine which is precisely from the
Mavrud variety. Santa Sarah have also experimented with the Riesling grape variety, which is known for its high
acidity. This suggests that they are interested in balancing the sweetness of the overripe grapes with a bright,
refreshing acidity that can help to balance the wine and prevent it from being too cloying.

GENERAL INFORMATION

v Origin Northeast Bulgaria

v Wine region Danube Plain

v Type Quality varietal white wine

v Vintage 2014

v Grape varieties 100% Riesling

v Age of vineyard 10 years

v Vine training system Cordon

v Harvest Hand-picked and selected in 10 kg cases, 10.11.2014

TECHNICAL DATA

v Alcohol by volume, % 11,00

+ Total acidity, g/I 9,00

+ Residual sugar, g/I 180,00

 Bottle sizes available 750 ml

« Closure type Vinolok

v Bottling December 2016

+ Production 650 bottles

 Serving Optimum drinking temperature is 7 °C / 34 °F

WINEMAKING

Vinification

Ageing

After harvesting by hand in small boxes of 10 kg, the grapes are pressed directly in a small
basket press. Following by long fermentation in French oak barrel with a capacity of 500 liters,
at controlled temperature of 12°C, for a period of 2 months.

The wine is aged in used French oak barrels for a period of 24 months. Additional ageing for
6 months in bottle before releasing the wine on the market.

WINE NOTES

Tasting notes

Food pairing
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Beautiful golden color with amber hues. A delightful and complex wine that is sweet and fresh.
The nose is layered with aromas of fig jam, dried flowers, raisins, candied orange peel, quince
and honey. The taste is well balanced between sweetness and freshness, with a medium finish
of wax, honey and acacia.

It pairs well with duck and foie gras terrines, lighter desserts such as cheesecake and nut
chocolate biscuits, mature cheeses and spicy Asian cuisine. Its structure and complexity can be
appreciated on their own, without the need for food pairings.
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Santa Sarah

SNOW WINE

BESCHREIBUNG

Der Schneewein ist ein Markenzeichen von Santa Sarah. Die Geschichte besagt, dass Mavrud vor mehr als 200
Jahren in Bulgarien geerntet wurde, als der erste Schnee fiel. Deshalb nannten sie ihn den Schneewein. Der
erste Schneewein aus der Ernte 2005 von ,Santa Sarah“ war genau aus der Sorte Mavrud. Dieser Wein wird
immer aus ausgewdhlten Uberreifen Trauben hergestellt. AnschlieBend wurde auch mit der Sorte Riesling
experimentiert, da diese hohere Sauren aufweist.

GRUNDINFORMATION

« Herkunft Siidbulgarien

v Weinregion Donauebene

v Bezeichnung WeiRer QualititsweiBwein

+ Jahrgang 2014

« Sortenzusammensetzung 100% Riesling

+/ Alter des Weinbergs 10 Jahre

' Erziehung Kordon

v/ Bdéden Sandiger Lehm, kalkhaltiger Lehm, Renzina
« Ertrag 6000 kg/ha - 32,5 hl/ha

+ Weinlese

Die Trauben wurden von Hand in 10kg - Kasetten am 10.11.2014
gelesen und selektiert

TECHNISCHE DATEN

Alkohol, Vol.%

Restzucker, g/I
Flaschenvolumen
Verschluss

Jahr der Abfillung

CLKLKKK K

Serviertemperatur

TECHNOLOGIE

Titrierbare Sauren, g/l

Hergestellte Flaschen

11.00

9.00

180

375 ml

Glasverschluss

Dezember 2016

650 Flaschen

Optimale Temperatur 7C / 44 F

Winifizierung

Lagerung

Nach der Handlese in kleinen Kisten von 10 kg werden die Trauben direkt in einer
kleinen Korbpresse gepresst. Es folgt eine kontrollierte lange Garung in einem
franzosischen 500-Liter-Fass bei einer Temperatur von 12 °C fiir einen Zeitraum von
2 Monaten.

Der Wein reift 24 Monate in gebrauchten franzdsischen Eichenfassern. Zusatzliche
Reifung in der Flasche erfolgt fir 6 Monate vor der Markteinfiihrung.

ANMERKUNGEN

Geschmacksnoten

Kombination mit Essen
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Schone goldene Farbe mit bernsteinfarbenen Reflexen. Komplexe und sehr
verfiihrerische Nase mit Noten von Feigenmarmelade, Trockenblumen, Rosinen,
kandierten Orangenschalen, Quitten und Honig. Geschmacklich sehr ausgewogen
zwischen StRe und Frische, die edle Entfaltung setzt sich im Geschmacksaroma fort.
Mittlerer Abgang mit Noten von Wachs, Honig und Akazie.

Der Wein passt gut zu Enten- und Ganseleberterrinen, leichten Desserts wie
Kasekuchen und Nuss-Schoko-Keksen, reifem Kase und wirziger asiatischer Kiiche.
Er kann auch pur verzehrt werden.
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Goriza 8225, “die Mandeln“,
Kreis Pomorie Burgas
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