CASA DE VINURI

COLOCVIU £ /4

Tamaioasa Romaneasca - brut

DESCRIERE: Printre cladirile orasului de aur de pe malurile Vltavei se insinueaza o aroma unica, necunoscuta,
ca dulceata primei iubiri. Vinul care aduna caldura soarelui odihnindu-se la asfintit pe frunzele pomilor si pe
buzele indragostitilor peste care picura gustul mierii si al ispitei. Acum, nimic nu-i mai lipseste orasului!

PODGORIE [REGIUNE/TARA: COTNARI/MOLDOVA/ROMANIA

SOl: TAMAIOASA ROMANEASCA

ALCOOL: 12%

TREAPTA CALITATE: VIN SPUMANT DE CALITATE OBTINUT PRIN METODA TRADITIONALA / D.O.C. Cotnari

TIPUL TERENULUI: provenit din soluri cernoziomice (tipice sau levigate)
si cenusii de silvostepa, modificate prin viticultura indelungata

EXPOZITIA: sudica

ALTITUDINE: 200-300 m

DENSITATE PLANTATIE: 3646 plante/hectar

CANALE VANZARE VIZATE: exclusiv HoReCa si magazine specializate
TEMPERATURA DE SERVIRE: 8-10 °C

NOTE DE DEGUSTARE: Cu multtimp in urma, Tamaioasa Romaneasca, ravnita licoare a zeilor anticei Elade, debar-
ca la Pontul Euxin din corabiile negustorilor greci pe care se imbarcase sub numele de Muscat de Samos. In noua
patrie, la Cotnari, a primit o noud identitate de arome si gusturi: note de fagure de miere, de pere supracoapte si de
pepene galben, catifea pe cerul gurii, subliniata de o buna aciditate. Cu Tamaioasa Romaneasca trebuie sa fi stat de
vorba celalalt mare exilat, Ovidiu, poetul Tristelor si Ponticelor, atunci cand, in poemul sau Fasti denumea sudul
Italiei, dupa care tanjea, ca fiind Magna Graecia - Marea Grecie. Lui Ovidiu nu i-a mai fost dat sa revadd Roma, dar
acolo va propune continuarea dialogului colocviala Tamaioasa Romaneasca de Cotnari.

Sergiu Nedelea - sommelier

RECOMANDARI CULINARE: Este un bun insotitor pentru preparatele din peste, pui, fructe de mare, branzeturile

alese, pastele cu sos alb sau poate constitui un aperitiv revigorant.
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TAMAIOASA ROMANEASCA
ALB BRUT /ALC. 12% VOL.



