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100% Taméaioasd Romaneasca

TIP VIN
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Alb, sec, organic
DOC-CMD, Murfatlar

VITICULTURA

Struguri sunt culesi manual si adunati Tn I&dite de capacitate
mica [10kg] la inceputul lunii Septembrie.

Sol: cemoziom

Sistem de conducere: Guyot

Productie: 6t/ha
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Ajunsi la crama strugurii au fost desciorchinafi si frecufi prin
zdrobitorul cu actiune centrifugd. Temperatura lor este coborafd
la aproximativ 4-5°C si sunt lasafi la maceratie peliculard timp
de céfeva ore, pentru extraclia de aromd. Urmeazd apoi
presarea  strugurilor, iar mustul este limpezit gravitational.
Fermentarea esfe controlatd, cu drojdii selecfionate, la o
temperaturd de 14°C timp de minim15 zile, iar la final
femperatura a fost crescutd péana la 18°C
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Vinul a fost pastrat in cisterne de inox pand la momentul
imbutelierii.
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*Culoare: galben pai cu reflexii verzui

Olfactiv: arome florale, delicate, precum narcisa sau salcam,
complefate de elemente fructate precum pere busuioace, mere
galbene sau pulpa de pomelo

eGustativ: proaspdt, crocant cu aciditate medie, alcool bine
integrat, iar savoarea este de pomelo si dulceatd de salcam.

- TAMAIOASA ROMANEASCA PARAMETRI

g e 7 O
e %.m e % ‘(6%

® Volum alcool: 11,6 %
e Aciditate totala: 4,73 g/I
® Zaharuri reziduale: 1,1 g/

TEMPERATURA
DE SERVIRE
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8-10°C

ASOCIERE
GASTRONOMICA
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Placinta cu branza dulce si stafide, pastrav sau saldu cu sos alb
cu busuioc
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