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TIP VI
VIN Sec, rosu, biodinamic
@ DOC-CMD, Murfatlar
Strugurii au fost culesi manual si adunati in ladite de capacitate
VITICULTURA micd (10|<g). in a doua jumdiate a lunii Octombrie.
e % Sol: Cernoziom, bogat in humus
99060 Sistem de conducere: cordon unilateral
© o Productie: 6t/ha
Alfitudine parcelad: 100m
Ajunsi la crama, ciorchinii au fost sortati manual, pentru
inl&turarea oricdror boabe neconforme sau frunzelor de vifa.
Apoi, strugurii au fost desciorchinati si boabele trecute printrun
VINIFICATIE zdrobitor cu actiune centrifugd. Mustuiala a fost vehiculatd in
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cisterne de beton alimentar, unde a awvut loc afét fermentatia
alcoolica, cét si cea malolactica, ambele avand loc spontan,
fara Tnsamantatea cu drojdii selectionate sau bacterii lactice.
Fementatia alcoolica a durat minim 3 s&ptdmani la tfemperatura

de 25-27°C.

Vinul este nefiltrat.

MATURARE 3l
INVECHIRE
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Vinul a fost pastrat timp de 12 luni in cisterne de beton, din care
minim 3 luni a stat pe drojdii fine (cele indigene), cu batonaj
periodic, urmat apoi de o perioada de minim & luni de maturare
in barrique de sfejar.

Dupd imbuteliere, a fost invechit cel putin 6 luni in sticla.

TRASATURI
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ORGANOLEPTICE

eCuloare: rosu violaceu infens

eOlfactiv: fructe negre de padure, vanilie, cirese amare,
migdale si lemnul de cedru

oCGustativ: bine structurat, taninuri ferme, cu aciditate bung,
unde Tnté@lnim coacdze negre, cirese supracoapte si smochine

PARAMETRI
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® Volum alcool: 14,7 %
o Aciditate totald: 6,2/
e Zaharuri reziduale: 3,3 g/

TEMPERATURA
DE SERVIRE
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16%17°C

ASOCIERE
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GASTRONOMICA

ciuperci umplute cu spanac, juméri de mangalitd si rasol de vita.




