
fructe de marecarne
albă

pește mâncare
asiatică

Recoltare / vinificaţie: 
Strugurii crocanţi, proaspeţi şi cu aciditate sprinţară sunt culeşi în zori, pe răcoare şi adunaţi cu 

grijă în lădiţe. Recoltaţi pe soi şi vinificaţi separat, ciorchinii sunt păstraţi peste noapte la rece 
şi sortaţi cu atenţie, bob cu bob. Mustul ravac este limpezit gravitaţional sub pernă de gaz 

inert şi fermentat în cisterne de inox, la temperatură scăzută. Vinurile tinere sunt păstrate 
timp de câteva luni pe drojdia fină, înainte de realizarea cupajului final şi îmbuteliere.

Note de degustare:
Crocant, intens şi elegant, Nud Alb se exprimă în senzaţii cât mai diverse şi foarte bine 

conturate. Combină tonuri “colorate” de petale de trandafir şi frezii, cu impresii de 
piersici coapte, grapefruit roşu şi mere verzi, pe un fundal lejer vegetal. Aciditatea 

proaspătă de citrice şi mineralitatea sărată conferă gustului suculenţă şi eleganţă 
şi accentuează tentele de citrice coapte din postgustul intens şi parfumat. Fiecare 

dintre soiuri are rolul său în construcţia aromatico-structurala a vinului: Pinotul 
Gris conferă tentele fructat-vegetale şi senzaţiile tonice, Muscatul Ottonel vine 

cu “pata de culoare” reprezentată de tonurile florale, iar Sauvignonul, cu 
aciditatea şi mineralitatea. Un cupaj uimitor, realizat să impresioneze prin 

expresia sa ”glamour” complexă, prin echilibru structural şi prospeţime.

Nud alb

Servire:
Temperatură de servire: 10-12ºC

Decantare / Aerare: -
Potenţial de învechire: -

Asocieri gastronomice:

Vinificator: Răzvan Macici
An: 2022

Struguri: Pinot Gris, Muscat Ottonel, Sauvignon Blanc 
DOC: Murfatlar

Plantaţie: Vârsta viilor: 11-12 ani / Sol: argile şi loessuri nisipoase / Expoziţie: sud-est şi sud 
Altitudine: 80-100 m.

Profil gustativ:
Zahăr rezidual: 1,92 gr/l, sec

Alcool: 12,5% vol.
Aciditate: 6,5 gr/l (Tartaric ac.)

Taninuri:
Corp:

Fruct:

piersici
Profil aromatic

petale de
tranda�r

glamour mere
verzi

grapefruit

Pahar recomandat:
(Degustazione White, Sauvignon Blanc)




