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PRINCE MIRCEA MERLOT 2008
DOC MEHEDINTI

“RECOLTA UNOR TRANSFORMARI INCREDIBILE”

NOTE DE DEGUSTARE

Pentru Prince Mircea 2008 la 16 ani dupa recoltd, caracterizarile tin Tn primul rand de elegantd. Asta emana, si
este incredibil cum s-a transformat vinul odatd cu trecerea timpului, devenind un reper al stilului Prince Mircea.
Anul a debutat cu o iarna prietenoasa, o primdvard si o vard absolut normale, urmate de o toamna lunga si
calduroasa.

Dupa recoltare si vinificatia primard, a rezultat un vin vioi, plin de culoare si taninuri coapte, iar la 12 luni de
maturare n butoaie de stejar a devenit o explozie de gust si aroma: plin, usor taninos, cu senzatii dulcege si
arome persistente de fructe negre si prune uscate. invechirea a scos la iveald note plicute de cutie veche din
lemn, fructe uscate si menta uscatd. Dupa o aerare de cel putin 6 ore, vinul se deschide — cu arome placute de
fructe negre supracoapte, cu nuante gemoase.

STRUGURI ALCOOL ZAHAR ACIDITATE
Merlot 100% 13.0 % vol. 2.18 g/l 5.17 g/l

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
Octombrie 2008

VINICATIE

Strugurii au fost culesi manual in Iadite de 15 kg, ulterior au fost
sortati cu grijd. Strugurii selectati pe banda de triere, flux menajat
de prelucrare. Metoda de vinificatie in rosu: clasica pe bostina, in
vase de inox la temperatura controlata , timp de 17-19 zile.
Fermentatie malolactica desavarsita imediat dupa cea alcoolica.

TINVECHIRE

Maturarea in baricuri de stejar frantuzesc timp de 12 luni.

SERVIRE
16°-18° Celsius.

ASOCIERI CULINARE

Preparate din carnea de vitd la gratar, vanat, ciuperci, mezeluri fine,
branzeturi mature, legume corpolente si deserturi cu ciocolata neagra, amara.




