
P R I M A
N O T T E
F E R M E NTATO 
D I  M I ELE 
Il fermentato di miele, o 
idromele, è la più antica bevanda 
alcolica mai prodotta. Nasce dal 
delizioso miele prodotto da La 
Corte delle Regine, con l’aiuto 
dalle sapienti mani del nostro 
enologo.

con il miele prodotto nella 

Tenuta Torre a Cenaia  

with honey produced in 

the Torre a Cenaia estate

ORIGINE
Torre a Cenaia Antica Tenuta Pitti, oggi 
proprietà della famiglia Coppini; Toscana.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore dorato con brillanti riflessi ambra. 
Profumo intenso di miele millefiori, cenni 
di propoli, polline e resina di pino. Sapore, 
dolce in equilibrio con l’acidità, morbido, 
vellutato, gradevolmente amaricante. 
Aroma di bocca, in armonia con il profumo.
Vellutato al palato restituisce in bocca 
l’essenza del miele.

ABBINAMENTI CONSIGLIATI
Ideale per accompagnarvi tra dopopasti e 
meditazione.

ALCOOL
12,5 % vol

TEMPERATURA DI SERVIZIO
10-12 °C

FORMATO
500 ml


