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AMFORA RDECE

Alkohol: 14,0 vol %

Skupne kisline: 6,19 g/l

Sorta: 50% Cabernet Sauvignon, 50% Merlot
Vrsta vina: rdece, suho

letnik: 2015

Starost vinograda: ve€ kot 15 let

Lega vinograda: zahodno in severno-vzhodno pobocje zgornjega dela
Brd

Vinograd: terase, gostota trt 4000 trsov/ha, enojni guyot

Zemlja: briska opoka (eocenski fli§) }
Pridelava: preusmeritve v organsko pridelavo (eko) Lﬁ/’”;(”w
Trgatev: ro¢na trgatev, zaCetek oktobra

Vinifikacija: stiskanje grozdja po 6 mesecih maceracije v amfori
Zorenje vina: negovanje vina v barrique sodih vsaj 18 mesecev
Stekleni€enje po filtraciji. Vino je pred vstopom na trg vsaj 12 mesecev
pocivalo v steklenici

Polnitev: steklenice 0,75 I, kartonu 6 steklenic, naravni plutovinasti
zamasSek

Opis vina: Vino je temne rubinasto rdece barve in — letom navkljub — Se vedno v mladostni formi. Leta
se mu poznajo zgolj na vegji zaokrozenosti taninov, ki mu, obenem z dopadljivo alkoholno stopnjo in
prijetno kislino, napovedujejo Se dolgo Zivljenje. Na nosu se prepletajo vonjave zrelega rdeCega sadja,
popra, cvetov vijolice, usnja, tobaka, vanilje in grafita. V ustih se odpira pocasi in uprizori veli¢asten
crescendo, v katerega se ena za drugo vklju€ujejo sadne note (maline, robidnice, borovnice, brusnice,
drnulje), iz ozadja pa tudi zelis€a in zaCimbe (poper, ingver, cimet, vanilja). Je v enaki meri travnato in
sadno, Ceprav se v dolgem pookusu oglasajo predvsem zagimbe.

Vinarjev namig: Rde¢e Amfora Erzeti¢ priporo€amo k plju¢ni pe€enki v poprovi omaki, k jagnjetini in
kozlickom na raznju, divjaCinskim golazem in filetom, pikantni pici, peceni raci ali pegatki, k zrelim trdim
sirom, k jedem z omakami na osnovi paradiznika in ¢esna, pa celo k ¢okoladnemu browniju. Idealna
servirna temperatura je 18 — 20 ° C.




