Profil aromatic

Sur Mer Chardonnay fructe  piersici  vanilie exotic  mineral
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Vinificator: Rizvan Macici
An: 2022
Struguri: Chardonnay 100%
DOC: Murfatlar
Plantatie: Varsta viilor: 11 ani/ Sol: argile si loessuri nisipoase / Expozitie: sud-est si sud /
Altitudine: 80-100 m.

Recoltare / vinificatie:
Strugurii crocanti, cu aciditate sprintard, sunt culesi cu grija n zori, pe racoare, in ladite.
Recoltati pe soi si vinificati separat, ciorchinii sunt pastrati peste noapte la rece si sortati cu

atentie, bob cu bob. Mustul ravac este limpezit gravitational sub pernd de gaz inert si \“
fermentat intr-o combinatie de butoaie de lemn de stejar si cisterne de inox. O parte din e
vinul tandr este trecut prin fermentatia malolactica pentru un plus de aroma si ®

cremozitate. Butoaiele de 225 de litri se rotesc periodic pe drojdia de fermentatie. Astfel,
pastrat Tn butoaie de stejar timp de 6 luni de zile, vinul se desavarseste si creste in
complexitate nainte de asamblarea finald si imbuteliere.

Note de degustare:
Parfumat, dar in acelasi timp elegant si delicat, Chardonnay Sur Mer 2022
etaleaza o structura aromatica moderna, exotica si atragatoare, cu arome de g
piersici coapte, pepene galben, tarta de lamaie si grapefruit, asezate pe un
fundal vanilat, cu subtonuri minerale, bine reprezentate. Gustul prietenos,
proaspat si generos isi echilibreaza notele fructate exotice cu aciditatea |
citric-minerald, proaspdta si suculenta. Are dimensiune si o texturd
cremoasa, iar senzatiile citrice proaspete isi pastreaza intensitatea si
persistenta pana in post gustul mineral-fructat, de grapefruit, cu tente
lejere de alune prajite, caju si flori albe.

Profil gustativ:
Zahar rezidual: 1 gr/l, sec

[ ]
Alcool: 13,2% vol. XX
Aciditate: 5,48 gr/l (Tartaricac.) eee0 o
Taninuri: °
Corp: LN
Fruct: XX
Servire:
Temperatura de servire: 10-12°C
Decantare / Aerare: 2-3 ani D —
Potential de invechire: -
Asocieri gastronomice: 4

peste paste risotto fructe de mare

Pahar recomandat:
(Riedel Veritas Oaked, Chardonnay)



