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NEDEEA ROZE 2025
DOC MEHEDINTI

Un vin rosé sec, cu un profil expresiv si o structura aparte pentru aceastd categorie.

ANUL 2025

Sezonul viticol 2025 a pus la incercare podgoriile din Romania, aducand atat ingheturi tarzii, cat si perioade
prelungite de seceta. Desi productia de struguri a fost afectata din punct de vedere cantitativ, din perspectiva
calitativa, 2025 se remarca drept un an excelent. Cel mai mare atu al acestei recolte este echilibrul vinurilor
obtinute. Nivelurile de alcool sunt optime atat pentru vinurile albe, cat si pentru cele rosii, iar aciditatea la
momentul recoltarii a ramas relativ ridicata, inclusiv in cazul soiurilor albe.

NOTE DE DEGUSTARE

Olfactiv, vinul exprima arome proaspete de fragute si cirese de vard, completate de note fructate crocante si
discrete accente florale, evocand ciresele culese inainte de maturitatea deplina. Culoarea este un rosé pal elegant
si luminos, specific stilului modern, cu un aspect atragator si estival. Gustativ, vinul este amplu, bine structurat si
mai voluminos decéat un rosé clasic, pastrand prospetimea printr-o aciditate echilibrata. Finalul tonic si ferm fi
confera caracter si potential gastronomic, iar postgustul persistent aduce note fructate si usor condimentate.
STRUGURI ALCOOL ZAHAR ACIDITATE CANTITATE
Cabernet Sauvignon 50% 13% vol. 2.59 g/l 5.41g/l 4.000 sticle
Cabernet Franc 50%

DE LA STRUGURE LA VIN
TIPUL DE SOL

Argiloiluvial cu pietrisuri, nisipuri si marne.

CARACTERISTICI ALE PLANTATIEI

Clima: Temperat - Continentala cu influente mediteraneene
Expunere Sol: Sud - Sud/Vest

Precipitatii: 400 - 600 LT anual

DATA RECOLTARII
Septembrie 2025

VINICATIE

Strugurii au fost recoltati la maturitatea ideala astfel incat sa
exprime cat mai bine prospetimea si aroma specifica soiurilor.
Ulterior, strugurii s-au tinut la macerare, pentru extragerea culorii,
timp de 4-6 ore. A urmat presarea, limpezirea mustului obtinut la
rece si apoi fermentarea lenta, in cisterne de inox, timp de
aproximativ 1 lung, la temperaturi de 15-18° C. Vinul obtinut s-a
maturat pe drojdii fine.

SERVIRE
7° —10° Celsius.

ASOCIERI CULINARE

Se recomanda aldturi de preparate din carne alba, rata, iepure, preparate la
gratar, paste, branzeturi maturate si preparate mediteraneene.




