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PRINCE MIRCEA CUVEE D’EXCELLENCE 2024
DOC MEHEDINTI

Cu un gust solid-revigorant, acest asamblaj combind armonios caracteristicile celor doua soiuri de struguri pentru
a da nastere unui vin gastronomic prin excelenta.

ANUL 2024

Anul 2024 a un an marcat de seceta si provocari climatice, insa strugurii recoltati in 2024 au avut o concentratie
de zaharuri mai mare decat media obisnuita. Din aceasta cauza, vinurile albe si roze sunt percepute ca avand un
profil aromatic bun, iar vinurile rosii sunt vdazute ca avand un potential excelent, cu caracter distinct si tipicitate
de soi.

NOTE DE DEGUSTARE

De culoare pai palida, olfactivul sdu intens afiseaza un voal vegetal fin completat de arome de mere proaspete si
citrice pe un fundal pietros, nuantat cu note de floare de salcam. Palatinul este matdsos, cu caracter sec.
Aciditatea salivanta si crocanta contrasteaza cu textura sa de matase densificata de impactul drojdiei fine. Intens
impregnat cu arome de fructe verzi de livadd, coaja de citrice si flori albe, postgustul este sustinut de un relief
placut amarui, fiind Tn acelasi timp sapid cu un pic de salinitate, adus de maturarea pe drojdie.

STRUGURI ALCOOL ZAHAR ACIDITATE CANTITATE
Riesling Italian 50% 12.5 % vol. 0.48 g/ 5.51 g/l 10.000 sticle
Sauvignon Blanc 50%

DE LA STRUGURE LA VIN
TIPUL DE SOL

Argiloiluvial cu pietrisuri, nisipuri si marne.

CARACTERISTICI ALE PLANTATIEI

Clima: Temperat - Continentala cu influente mediteraneene
Expunere Sol: Sud - Sud/Vest

Precipitatii: 400 - 600 LT anual

DATA RECOLTARII
Septembrie 2024

VINICATIE

Strugurii au fost culesi manual in Iadite de 15 kg iar ulterior au fost sortati
cu grija. Partenerii de cupaj au fost vinificati separat iar macerarea la rece
a durat aproximativ 24 de ore. Fermentatia alcoolica controlata s-a facut
la 13-14 grade Celsius, in vase de inox, vreme de 10-15 zile. Vinurile
tinere au fost pastrate separat timp de 4 luni pe drojdia fina de
fermentatie pana la realizarea cupajului.

SERVIRE
7° —10° Celsius.

RVINARTE «

ASOCIERI CULINARE

Se asociaza cu carne alba de pui sau peste, fructe de mare

dar se exprima foarte bine alaturi de paste, branzeturi proaspete sau
bucatarie orientala.




