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SOARE BLANC DE NOIR 2025
DOC SAMBURESTI

De un alb electrizant cu o tenta verzuie, acest Soare obtinut din struguri negri prezinta un corp robust, dar
pastreaza senzatia racoritoare a fructelor si o aciditate peste medie.

ANUL 2025

Sezonul viticol 2025 a pus la incercare podgoriile din Romania, aducand atat ingheturi tarzii, cat si perioade
prelungite de seceta. Desi productia de struguri a fost afectatd din punct de vedere cantitativ, din perspectiva
calitativa, 2025 se remarcad drept un an excelent. Cel mai mare atu al acestei recolte este echilibrul vinurilor
obtinute. Nivelurile de alcool sunt optime atat pentru vinurile albe, cat si pentru cele rosii, iar aciditatea la
momentul recoltarii a ramas relativ ridicata, inclusiv in cazul soiurilor albe.

NOTE DE DEGUSTARE

Aromele florale discrete sunt completate elegant de note fructate de piersica alba si pere bine coapte, conturand
un profil aromatic fin si relativ rezervat, caracteristic stilului Blanc de Noir obtinut din Cabernet Sauvignon.
Gustativ, vinul este amplu, cu o textura onctuoasa si un bun volum in palat. Finalul prezintd o usoara tenta
amadruie si o structura inca tanard, care 1i confera fermitate si potential de evolutie. Echilibrul dintre aciditate,
structura si zahar rezidual contribuie la profilul sdu gastronomic, iar contactul prelungit cu drojdiile fine adauga
complexitate si volum gustativ. Postgustul este persistent, cu accente usor fermentative si minerale. Poate fi
apreciat atat juvenil cat si peste 1-2 ani.

STRUGURI ALCOOL ZAHAR ACIDITATE CANTITATE
Cabernet Sauvignon 100% 13% vol. 2.87 g/l 6.07 g/l 5.000 sticle

DE LA STRUGURE LA VIN
TIPUL DE SOL

Brun, brun-luvic, regasol calcaric, preluvosol calcic, pietrisuri aluvionare

CARACTERISTICI ALE PLANTATIEI S
Clima: Temperat - Continentala de subtip Cfbx (Képpen) = 8
Expunere Sol: Vest - Sud/Vest ( W
Precipitatii: 600 - 800 LT annual

DATA RECOLTARII
Octombrie 2025

VINICATIE

Strugurii sunt culesl manual, in Iadite, fiind apoi selectati cu atentie pe masa
de sortare. Nu are loc macerarea prefermentativa, iar fermentatia alcoolica
este controlata la 16-18° C, intre 14-20 zile.

SERVIRE
8°-10° Celsius.

ASOCIERI CULINARE

Se recomanda alaturi de preparate din carne alba, peste, fructe de mare,
paste si branzeturi fine.




