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DomENIILE TOoHANI MOSIA DI LA TOHANT
TARAMUL VINULUI ROSU
501 FETEASCA NEAGRA
TIP VIN ROSU SEC
7 Coline Tohani, zona Dealu Mare
REGIUNE !
DOC-CMD Dealu Mare
Rubiniu intens si structurat. Culoarea unui soi grandios din
zona Dealu Mare. Nasul este intdmpinat de intensitati
olfactive ce amintesc de fructe rosii coapte si zemoase,
invaluite pe alocuri de o floralitate tomnatica. Ciresele
negre si visine, prune in magiun si dulceata de afine. Se
NOTE completeaza cu izuri condimentate de piper verde si
DEGUSTARE scortisoara.in gura este sec si bine definit. Atrage atentia
prin suculenta si moliciune. Fructe rosii supra coapte ce se
dezvolta progresiv, dezvaluind un caracter duios si elegant.
Condimentele, atat de tipice soiului, riman pregnante intr-
un postgust prelung.
VIE Productie din vie tdnara, 8 tone/ha, struguri culesi la
PARTICULARITATI maturitate deplind
Recoltare manuala in ladite de 15 kg, selectie si sortare
ulterioard a boabelor de strugure. Macerarea boabelor de
PROCES DE struguri dureaza intre 3 si 4 zile. Fermentatia alcoolica
VINIFICATIE controlata la 24-28 °C intre 10-15 zile. Maturare in baricuri
1an.
SERVIRE 1i1716 grade Celsnuﬁs, recorna ndat aldturi de prepar.ate din
cdrnuri usoare, branzeturi, paste cu sos rosu sau pizza
DATE TEHNICE 13,5% vo!. alc.
Zahar rezidual= 2 g/I.
VINIFICATOR Albertus van der Merwe, Marin lon
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MOSIA DE LA TOHANI FETEASCA NEAGRA SPECIAL RESERVE

(Google translator)

REGIAO
7 Coline Tohani, zona Dealu Mare DOC-CMD Dealu Mare

NOTAS DEGUSTACAO

Ruby intenso e estruturado. Uma grande variedade de cores area Dealu Mare. O nariz € recebido pela
intensidade cheirar uma reminiscéncia de frutas vermelhas maduras e suculentas, as vezes um floral
outonal velada. Cerejas cereja preta, geléia de ameixa e compota de mirtilo. Ele izuri suplementado
com pimenta verde picante e boca scortisoara. In é seco e bem definido. chama a atencgéoa suculéncia
e maciez. Frutas vermelhas maduras sobre o que desenvolve-se gradualmente, revelando um carater
simpatico e elegante.

Especiarias, tao tipico da variedade, permanecer em evidéncia, longo final de boca.

VIE INDICACOES
Producéo de, 8 toneladas / ha, uvas completamente maduras jovens vivos

PROCESSO VINIFICACAO

Colheita manual em caixas de 15 kg, selecao e classificacdo

Na sequéncia das uvas. Feijdo de maceracgéo uvas leva entre 3 e 4 dias. fermentacao alcoodlica
controlada a 24-28 ° C 10-15 dias. Envelhecimento de 1 ano em barris.

SERVICO 14 a 16 graus Celsius, recomendado juntamente com preparacdes carnes leves, queijos,
massas com molho vermelho ou pizza.
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