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Mέτριο ρουµπινί
Αρώµατα κόκκινων φρούτων µε διακριτική παρουσία µαύρων, φυτικές νότες και 
χαρακτηριστικά µπαχαρικών.
Ξηρό, µε µέτρια+ οξύτητα, φρέσκιες, στρογγυλές ταννίνες και χαµηλό αλκοόλ. Σώµα µέτριο µε 
καθαρές γευστικές αποδόσεις. Επίγευση που διαρκεί.
Αρώµατα κόκκινου δαµάσκηνου, κερασιού και φρούτων του δάσους, µε νότες πιπεριάς και 
φυλλώµατος τοµάτας. Εκκεντρική παρουσία ροζ πιπεριού και γλυκών µπαχαρικών, όπως 
γαρύφαλλο, κανέλα και µπαχάρι.
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Τεχνικά Χαρακτηριστικά
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ΩΡΙΜΑΝΣΗ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙΑ....................................
ΦΙΑΛΕΣ (Φ)...............................................................
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Π.Γ.Ε. Πελοπόννησος (Προστατευόµενη Γεωγραφική Ένδειξη 
Πελοπόννησος)
DIAM (No 3)
Ερυθρός Ξηρός 
750
Αγιωργίτικο 100%
Νεµέα  Κορινθίας  
250 - 400 
Αργιλώδες & Ασβεστώδες 
Τυπικό Μεσογειακό
400
1.100
10/9 - 20/9
24 ώρες cold skin contact, στην συνέχεια 6 µέρες skin contact και 
ζύµωση στους 18° C
όχι
50.000
14° C - 16° C


