AUTORUL

Vinurile Timbrus din seria Oenofogist Reserve sunt intotdeauna
vinuri deosebite, care fac yosiﬁiﬁi exyrimm’ea imﬁvitfuaﬁtdﬁi st
filozofiei vinificatorului, unde acesta creeazd un produs original
de atitor cu un caracter exclusiv.

<<CRaﬁ'nat» este cuvantul ce descrie cu exactitate Cﬁardbnnay—u[
nostru.

Savurati ... =

PODGORIILE

Varsta medie a vitei de vie variaza de la 6 la 10 ani. Strugurii
din categoria Chardonnay au fost culesi manual de pe podgoriile
companiei, din microzona Purcari. Combinatia dintre sol

si conditiile climatice, caracteristicile unice ale zonei si
proximitatea albiei raului Nistru determina proprietatile
specifice ale vinului si sporesc intensitatea aromei Chardonnay.
In acelasi timp, vinul de acest soi reflecta foarte puternic
trasaturile terroirului si metoda de vinificare. Cu alte cuvinte,
Chardonnay-ul nostru poate fi comparat cu o panza alba, unde
terroirul (sol, clima, soare) si mainile dibace ale vinificatorului
creeaza un desen nemaivazut.

NOTITELE VINIFICATORULUI

Imediat dupa culegerea manuald, boabele de struguri suporta
macerare la temperatura foarte scazuta (nu mai mare de 5 °C)
timp de 48 de ore.

Pentru a creea acest vin, folosim doar fractii de cea mai inalta
calitate — must ravac (sucul secretat sub propria greutate, fara

utilizarea suplimentara a presei) in cantitate de 50-55 dal./tona de
struguri, dupd care mustul este separat si fermentat intr-un butoi de
stejar la o temperatura controlatd de 14 -16 °C, timp de 10-20 de zile.
Se foloseste drojdie naturala «sélbatica» prezenta in struguri, in
microflora naturald pentru perioada de maturare.

Temperatura scazuta prelungeste timpul de fermentare, ceea ce
asigura pastrarea maxima a caracteristicilor aromatice naturale.
Dupa fermentatia alcoolicd, in urmatoarele zile initiem fermentarea
malolactica folosind tulpini speciale, ceea ce confera Chardon-
nay-ului nostru un gust moale de crema cu o structura frumoasa si
proaspata, favorizand pastrarea pe termen lung a acestui vin.

La sfarsitul procesului de fermentare, drojdia se aseaza la fundul
butoiului de stejar, iar vinul continua sa fie maturat.

Pentru a asigura o distributie uniforma a sedimentului in timpul
acestui proces, se aplica o tehnica numita batonage (amestecare)
timp de cel putin 4 luni.

MATURAREA IN BUTOI DE STEJAR

Dintre toate vinurile albe, cele obtinute din strugurii Chardonnay
sunt cele mai potrivite pentru maturarea in butoaie.

Chardonnay-ul nostru a fost maturat intr-un butoi de stejar pe un
sediment de drojdie subtire timp de 6 luni.

Pentru ca vinul sa contina note de vanilie, sa fie rafinat si cu o
structura frumoasa, dar, in acelasi timp, pentru a nu pierde
caracteristicile soiului si a terroirului, am folosit butoaie noi de
stejar romanesc de 500 litri.

Nuantele gingase de stejar completeaza mai degraba decét coplesesc
vinul, accentuind specificul si eleganta acestuia.

DESPRE VIN

Chardonnay este intens, racoritor, se deschide cu arome de citrice
si migdale, care sunt urmate de aroma de fructe tropicale si nuante
de vanilie. Nota minerala este insotita de arome ca: mere verzi, caise
si ananas. Vinul intriga cu un gust plin, generos, echilibrat, cu o
textura neteda si o aciditate revigoranta. Un postgust indelungat si
persistent face ca acest vin sa fie o combinatie ideala pentru paste
cu fructe de mare, carne albd, crustacee nobile si diverse branzeturi.

SERVIREA

Chardonnay-ul nostru este recomandat sa fie consumat proaspat
si tandr, la o temperatura de 8-12 °C. Cu timpul, in vin se vor
dezvolta note mai complexe si elegante, iar gustul va evolua spre
unul mai sofisticat si mai bogat. Recomandam acest vin pentru
colectia personald, iar el nu va inceta sa va uimeasca prin evolutia
sa timp de cel putin 3 ani.
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TECHNICAL NOTES

Terroir: Purcari

Vineyard: 100% Chardonnay
Alcohol: 13% by vol.

Fermentation: 100% barrel fermented
Aging: 85% new oak for 6 months
Production: 2 500 bottles
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