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VINARTE

— DOMENIILE —
INTRE DUNARE SI SOARE

TAMAIOASA ROZA 2025
IG DEALURILE OLTENIEI

Un vin care confirma inca de la prima intalnire, cu miros placut de petale de trandafir si fructe rosii.

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 evolueaza treptat, dezvaluind arome de crema de zahar ars, rodie, dulceata de cirese si capsuni
bine coapte, completate de note florale si usor exotice specifice soiului. Profilul aromatic este elegant si rezervat,
cu potential bun de integrare Tn timp. Gustativ, restul de zahar amplifica expresia aromatica si confera volum, Tn
timp ce aciditatea mentine echilibrul si prospetimea. Structura este ampl3, catifelata si bine definita, alcoolul
sustinand corpul si maturitatea vinului. Postgustul este persistent, cu accente dulci-fructate si discret
condimentate.

STRUGURI ALCOOL ZAHAR ACIDITATE CANTITATE
Tamaioasa Roza 100% 14.5 % vol. 20.43 g/l 6.18 g/I 7.000 sticle

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 Vi T
Strugurii au fost culesi manual in Iadite de 15 kg iar ulterior au fost IAMAIOASA ROZ\
sortati cu grija. Macerare peliculard, timp de 24 de ore, la o temperatura DEMIDULCE

de 8°—10°. In urma macerarii s-a extras si culoare. A urmat o presare
usoara, iar mustul obtinut a fermentat timp de 21 zile, in cisterne de
inox cu temperatura controlata, intre 152C - 18 2C.

SERVIRE
8°—10° Celsius.

ASOCIERI CULINARE

Se recomanda aldturi de preparate asiatice usor picante, foie gras, branzeturi
maturate, deserturi pe baza de fructe rosii sau ca vin de conversatie.



