T
J;J__,E Domeniul Bogdan

DOMENIUL BOGDAN

CUVEE EXPERIENCE ROSU

AN 2018
SO Merlot
» Cabemet Sauvignon
00330 Fefeascd Neagrd
TIP VIN
Rosu, sec,
@ DOC-CMD, Murfatlar
Strugurii sunt culesi manual si adunati in ladite de capacitate
VITICULTURA mic& (10kg) in luna Octombirie.
AR Sol: Kastanoziom, pe pat de roci calcaroase
Q0Q0 Sistem de conducere: Cordon unilateral, Guyot
Productie: 5-6t/ha
Ajunsi la crama strugurii sunt desciorchinati cu blandete si
sortati cu atentie. Dupa zdrobitor, urmeaza macerarea si
VINIFICATIE fermentarea alcoolica, timp de minim 20 de zile. Este initiatd
i ’ la temperatura de 15 °C, pentru a dezvolta fructuozitatea si

m

culoare vinului si urmatd de macerarea la cald, la
temperatura de 28°C, pentru a intensificarea culorii si
structura taninurilor. Presarea strugurilor se face bland, iar
apoi vinul este limpezit gravitational. Soiurile au fost procesate
separat, apoi au fost asamblate.

MATURARE Sl
INVECHIRE

%

Merlotul a fost maturat in barrique francez nou si la a 3 a
utilizare, pentru aproximativ 10 luni

Cabernetul a fost maturat In barrique francez nou, pentru
aproximativ 10 luni.

Vinul a fost nvechit la sticla timp de minim 5 luni.

TRASATURI

9

ORGANOLEPTICE

*Culoare: rosu rubiniu

Olfactiv: elegant, cirese amare, miez de nucd coaptd si
prune uscate

*Cusfativ: savuros, cu gust de fructe supracoapte, mure, cirese
negre, taninuri moi si un iz de pdine prdjita.

PARAMETRI

&

e Volum alcool: 15,5% vol.
e Aciditate totala: 5,71 g/I
e Zaharuri reziduadle: 4 g/I

15-17°C
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ASOCIERE
GASTRONOMICA
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Miel la cuptor, piept de rafd, coaste de porc si branzeturi
maturate
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