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SOARE CABERNET SAUVIGNON 2004
DOC SAMBURESTI

“SURPRINZATOR DE BINE SLEFUIT”

Soare 2004 a venit dupa un an capricios, cu o toamna lunga, in care au alternat zilele ploioase cu cele insorite,
obligdndu-ne sa asteptam mai mult decat de obicei ca strugurii sa ajunga in conditiile cele mai bune. Recoltatul
pentru Soare a inceput la sfarsitul lunii octombrie si s-a incheiat in primele zile de noiembrie, odata cu primele
nopti cu temperaturi negative.

NOTE DE DEGUSTARE
Olfactiv oferind note de carne afumatd savuroasa, cu putine fructe, cum ar fi ciresele confiate si prunele uscate,
o tentd de toast. Palatin moale si elegant, cu o aciditate salivantd, taninuri moderate care vin cu straturi de
sapiditate. Textura este aproape burgunda, cu o densitate diferita de cea cu care suntem obisnuiti pentru Soare,
dar oferind o elegant& seducitoare. n ciuda unei structuri moderate, taninurile au o aderenta fermé, vinul ofera
un postgust prelung si condimentat, cu caracter de potpuriu, lejer toast fin, fructe deshidratate si elemente
florale.
STRUGURI ALCOOL
Cabernet Sauvignon 100% 13.0 % vol.

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 2004

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 18 luni, dupa care se
depoziteaza in beci unde stau la maturare in sticle timp de minimum 2 ani.

SERVIRE
16°-18° Celsius.

ASOCIERI CULINARE

Boeuf bourguignon gatit cu Soare.




