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SOARE CABERNET SAUVIGNON 2013
DOC SAMBURESTI

Vintage clasic, fard exces. Aceasta este prima recoltd elaboratd in intregime din noile plantatii din 2007.

NOTE DE DEGUSTARE

ncé foarte juvenil si cu o undd de retinere, olfactivul lasd apoi sa apara condimente toastate, deschizandu- se
spre un caracter suculent de coacdze negre. Sec cu aciditate coapta si suculenta, taninurile sale ferme ofera un
caracter granulat, integrat tesutului sdu generos impregnat cu fructe negre confiate, care amintesc de lichiorul
francez "créme de cassis". Structura tanica este echilibrata, invaluita cu arome coapte de fructele picante si de
straturile de textura matdsoasa.

STRUGURI ALCOOL ZAHAR ACIDITATE
Cabernet Sauvignon 100% 14.0 % vol. 1.72 g/l 5.63 g/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 2013

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

Ficat de vitel cu créme de cassis, risotto cu vin rosu.




