
legumecarne
albă

fructe de marebrânzeturi

Recoltare / vinificaţie: 
Culeşi cu grijă în lădiţe, strugurii sunt păstraţi peste noapte la frig şi sortaţi bob cu bob. 50% din 

mustuiala bogată în arome este fermentată pe pieliţă, la rece, pentru un plus de tipicitate, 
complexitate şi longevitate. 40% din mustul limpezit gravitaţional este fermentat pentru 

prospeţime în cisterne de inox, unde este ţinut pe drojdia fină de fermentaţie. Restul de 
10% din must este fermentat în butoaie din lemn de stejar de 225l, în care vinul proaspăt 

este maturat timp de 5 luni, cu omogenizare periodică. În luna februarie, se face 
asamblajul final al celor trei părţi, urmat de îmbuteliere.

Note de degustare:
Are o consistenţă aromatică impresionantă şi o structură fructată, precis 

reprezentată şi o personalitate aparte. Aromele sale pline, elegante şi complexe 
amintesc de parfumul strugurilor copţi şi de dulceaţa florilor de iasomie, de 

piersicile albe şi de perele suculente, cu impresii secundare, relaxate şi lejere, de 
coajă de portocală, ardei verde şi piper alb. Gustativ, vinul se prezintă cărnos şi 

precis, cu aceleaşi impresii dulci de strugure copt şi mere dulci, pe care le 
echilibrează foarte bine cu impresii citric-minerale. Aciditatea medie, 

completată de către o mineralitate salină, conferă vinului suculenţă şi o 
structură crocantă şi revigorează postgustul susţinut, fructat şi tonic.

Profil gustativ:
Zahăr rezidual: 0,5 gr/l, sec

Alcool: 12,6% vol.
Aciditate: 6,1 gr/l (Tartaric ac.)

Taninuri:
Corp:

Fruct:

Pahar recomandat:
(Degustazione White, Sauvignon Blanc)

Imperfect alb

Servire:
Temperatură de servire: 10-12ºC

Decantare / Aerare: -
Potenţial de învechire: 7-8 ani

Asocieri gastronomice:

Vinificator: Răzvan Macici
An: 2022

Struguri: Fetească Regală, Fetească Albă 
DOC: Murfatlar

Plantaţie: Vârsta viilor: 40 ani / Sol: argile şi loessuri nisipoase / Expoziţie: de la sud-est la sud
Altitudine: 80-100 m.
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