N\

VINARTE

— DOMENIILE —
INTRE DUNARE S| SOARE

SOARE CABERNET SAUVIGNON 2000
DOC SAMBURESTI

“FASCINANT DE LA INCEPUT”

Soare 2000 este clasic si elegant. Am fost cu totii fascinati de acest vin inca de la inceput. Dupd un an cu un regim
normal de precipitatii si o toamna uscatd, s-au intrunit conditiile pentru obtinerea unor struguri perfecti.
Perioada recoltatului a fost una linistita, cu temperaturi optime, zile calduroase si nopti racoroase — a fost exact
ce ne-am dorit!

NOTE DE DEGUSTARE

La inceput, olfactivul este usor retinut, dar se deschide apoi spre grafit, ceai pu'erh, cu putine fructe confiate si
arome de plante uscate. Vinul exceleazd pe palatin unde aciditatea salivanta vine in paralel cu textura
fnvaluitoare. Taninurile sunt usor ferme, dar miezul este inca suculent, cu note de toast, condimente prdjite, ceai
negru. Finalul oferda o granulatie fincd fermd, echilibrat de fructele confiate, suculente.

STRUGURI ALCOOL ZAHAR ACIDITATE
Cabernet Sauvignon 100% 13.0 % vol. 2.94 g/l 5.31g/l

DE LA STRUGURE LA VIN
TIPUL DE SOL

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

CARACTERISTICI ALE PLANTATIEI

Clima: Temperat - Continentala de subtip Cfbx (Képpen)
Expunere Sol: Vest - Sud/Vest

Precipitatii: 600 - 800 LT anual

DATA RECOLTARII
Octombrie 2000

VINICATIE

Se produce din struguri obtinuti prin cules selectiv, din parcelele cele mai
valoroase de Cabernet Sauvignon. Strugurii selectati pe banda de triere, flux
menajat de prelucrare. Metoda de vinificatie in rosu: clasica pe bosting, in
vase de inox la temperatura controlata , timp de 17-19 zile. Fermentatie
malolactica desavarsita imediat dupa cea alcoolica.

INVECHIRE

Maturarea Tn baricuri de stejar frantuzesc timp de 24 luni, dupa care se
depoziteaza in beci unde stau la maturare in sticle timp de minimum 2 ani.

SERVIRE
16°-18° Celsius.

ASOCIERI CULINARE

File de caprioara cu zmeura si mamaliga cremoasa.




