Limniona

Le Limniona, qui ne doit pas étre confondu avec Limnio, est |'étoile
montante de cépages rouges grecs. Il est possible qu’il fournisse la force
motrice pour diriger les étiquettes des vins modernes Grecs dans les années
avenir. Le calibre de cette variété rouge, utilisé pour la production de vin
rouge sec, n'a été détecté que lorsque les ceps restants étaient presque
disparus. Plusieurs années de recherche et mikro-vintages, de nombreux
scientifiques, viticulteurs et producteurs ont travaillé et ils ont commenceé a
donner des résultats impressionnants.

Le vin Limniona est d’'un rouge foncé extrémement profond et lumineux. Le
nez est riche, trés expressif, avec une saveur intense de fruits noirs et
d'épices et de caractére minéral et développe une bonne relation avec un
nouveau tonneau. La bouche est large et construit sur des tannins solides,
mais jamais agressifs. L'alcool peut étre relativement élevé, bien que
dépasse rarement 13,5%, mais toujours équilibré par la forte acidité de la
variété. C’est dit que Limniona provient de Thessalie et en particulier dans
les domaines de Karditsa et Tyrnavos. Aujourd’hui, en raison du profil
prometteur, est cultivé dans diverses parties de la Gréce, mais souvent en
expérimental.

Le Limniona est I'une de ces variétés rouges rares, conduisant a des vins par
I'extraction, la concentration, I'acidité, la saveur et le goQt, qui n'a pas
tendance a devenir trop épais et corsé. Ciblant ceux qui recherchent des
vins rouges élégants et inhabituels. Ces vins, en particulier si ils sont jeunes,
accompagnent bien les plats de boeuf et autres viandes rouges avec saveur
riche. La plupart des échantillons disponibles peuvent étre consommés
directement, mais il y a avantage s'’ils vieillissent au moins pendant
quelques années en bouteille et atteignent leur pic dans les dix ans ou plus.



Anpviove

H Aqpvi@va, n omoia dev Tpémet va cuyyéeton Pe To Anpvio, ivat to
AVEPYOLEVO OOTEPL TOV EAANVIKOV EPLOPAOV TOIKIAIDV Kot dEV
amoKAEleTOL VO ATOTEAEGEL TV KvnTHplaL SOVOLT Y10 KOPLPOIES
ETIKETES GVYYPOVOV Kpactmv tng EALGdac, péoa ota endpeva ypdvia.
To dvvapikd modtntag ovTng TS £pVOPNG TOKIALNG, TTOV
YPNOYOTOLEITOL Y10 TV TOPAY®YN EPLOPOV ENPHV KPAGIDV,
EVTOTOTNKE LOVO OTOV TO KAULATO, TTOV €YV OTMOUEIVEL OO QLTI
ntav eAdyoto. ApKeTd ypovia £pEVVAG KOl LIKPOOIVOTOGE®V, OTLG
0Toleg GLVEPYACTNKAV TOALOT EMOTNUOVES, KAAMEPYNTES KO
TOPAYOYOL, APYLOAV VO ATOPEPOLY EVIVTOCIUK( ATOTEAEGLOTO.

To kpaoci amd Aquvidve £xet eEapetikd Babv, {onpod Kot 6Kovpo
KOKKIVO pdpa. Xtn pot eivar Thovc1o, ToAd EKPPACTIKO, e EVTovn
YELON HOVPOV EPOVTOV KOl UTOYOPIKDV Kol 0PUKTMOT YOPAKTNPO,
eva £xel Kok oyéon pe véo Bapéitl. To otopa glvar gupv kot
dounuévo v o€ oTPapés, aAld ToTé emBeTikég Tovvives. H
aAKOOAN umopet va etvar oxetikd vymin, TapdTt omaving Eenepvd To
13,5%, ahAd e&looppomeital mhvia amd v £viovrn o&OTnTa TG
nowidag. Aéyeton T N ANpEvi@va Tpoépyetot omd T Oeccaiio kot
ewwwoTepa amd T1g meproyés s Kapditoag kar tov Tvpvapov.
Auepa, AOY® TOL VTOGYOUEVOL TPOPIA TNG, KaAlEpYEiTAL OE
dpopeg mepoyég g EALASaG, cuyvd OU®S TEPAUATIKA.

H Aqpvieva sivor pio omd t1g omdvieg ovtég epuBpég ToKIAieg, Tov
00MYOVV GE KPAOLA [LE EKYVAIGILO, GUUTVKV®GT], 0EVTNTA, OPMLLOTOL
Kot yehomn, To omoia dev Teivovv va yivouv mayld Kot vepfoiikd
cOUOTON. ATevBhvovTal og 6GOVG AvalNTOVV KO Kot
acvvnoota koKkva kpaotd. Ta kpaoid avtd, 1W6ing 6Tav gival véa,
OLVOOEVOLY APLOTO TATO LE LOTYAPL Kot GAAD KOKKIVOL KPEOTOL LLE
mAovola yevon. Ta mepiocodtepa dobéoiua detypoto pmopodv va
KOTAVOA®OOUV Gpesa, 0ALL OEELOVVTOL OV TAANLDGOVYV TOVALYLGTOV
v Aya xpovia 6T OdAn, eved eTavouy 6to (evih Toug péca og déka
N Ko TEPIGGOTEPA YPOVIOL.



