CASTEL HUNIADE ROZE
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CRAMELE
RECAS

Soi: Roze
An: 2023
Apelatie: Vin roze
I Volum alcool: 13 %
Aciditate: 4,8 g/l
Clasificare/zahar: Demisec (9,0 g/l rest de zahar)

| Viticultura si Vinificatie |

Strugurii rosii desciorchinati si zdrobiti sunt trimisi catre vasele de
fermentare pentru vin rosu. Acestia sunt raciti pe traseu si lasati pentru
oinfuziede maxim 6 ore pentru a permite extragerea din pielite a unei
cantitdti optime de culoare. Cand culoarea este perfectda, mustul roz
este trimis catre vasele de decantare pentru limpezire. Dupa aceasta
etapd, procesul de vinificatie este acelasi ca pentru un vin alb.
Fermentatia se efectueaza la tempereaturi mici de 12-15°C, iar vinul
este protejat de oxidare. Fermentatia este lenta si poate dura de la 2
pandla3 saptamani si este oprita atunci cand vinul arein jurde9 g/l de
rest de zahar natural. O mare atentie se acorda pentru ca vinul sa
ajungain sticle proaspat si fructat, cu o culoare stralucitoare.

|Note de Degustare |

Un vin de culoare roz vibrant, limpede. Definit de arome intense de
fructe rosii coapte, cum ar fi ciresele, zmeura si capsunile. Vinul este
demisec, are aciditate joviala, consistenta si un echilibru perfect pe
final.

|Recomandam acest vin cu |
[€EL ] [ UNIHDG Platouri de mezeluri romanesti; Plachie de peste; Preparate la gratar
RESPECTAM TRECUTUL, CINSTIM PREZENTUL i cu Vitel Curcan raté-
v ’ 7’ bt
Deserturi cu fructe de padure; Papanasi;
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DEMISEC | Temperatura servire/consum|

8-10°C

| Vinificatori]

) v/ ‘,’%tv ’\‘\ a ¥
Hartley Smithers V0V =l Nora Iriate —
/4 = 750ml




