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.53 i Estesituatpe DN 3, la o distantd de 40 de kilometri de Constanta si administrativ tine de comuna Cobadin.
Aici trdiesc deopotrivd, in pace si bund intelegere romdni, turci, tatari... Asa a fost mereu...

Numele de Viisoara vine din 1926. Pdnd atunci s-a numit Caceamac, denumire care in turcd suporta doud traduceri diferite, dupd dialecte diferite.
Astfel, caceamac inseamnd fie "mdncare de cereale", fie "valea cea frumoasa”, iar de-i intrebi pe localnici, mai toti iti vor spune cd a doua traducere
este, cu sigurantd, cea mai bund. Satul a existat mai intdi in Valea Caceamac, la circa 2 km Nord Vest de actuala vatra a Viisoarei. Numele de
Caceamacvinedinvremurile in care Dobrogea se afla sub stapdnirea otomand.

Dupd Primul Razboi Mondial, statul romdn ordond reabilitarea drumurilor in intreaga tard dar mai ales in Dobrogea, devastatd si purtdnd inca
urmele insdngerate ale violentei razboiului.

Odatd cu aceastd reabilitare este refacut si Drumul Roman ce pleca de la cetatea Tomis (azi Constanta) si ducea la Tropaeum Traiani (Adamclisi).
Drumul cel nou i-a facut pe sdtenii din Caceamac sd se mute 2 km mai spre rdsdrit, de o parte si de alta a Drumului Roman. O perioadd, satul a si fost
cunoscut ca Satul dintre Vii, de aici sinumele nou al satului, Viisoara, de la prima indeletnicire a sdtenilor, cultivarea vitei de vie.

A venit insd si anul 1947, cdnd comunistii ajung la putere si confiscd proprietdtile oamenilor pentru a le trece in sistemul cooperatist. Gospodari
veniti pe meleaguri dobrogene din intreaga tard (din zonele Sibiu, R@imnicu Sarat, Arges, Buzdu, etc), cei din Viisoara nu au agreat noua ideologie
comunistd. Mare parte dintre ei au aderat astfel la miscarea anti-comunistd "Haiducii Dobrogei", condusd de Gogu Puiu, fiul unui preot din satul
Ferdinand (azi - Mihail Kogdlniceanu).

Asa au ajuns cei din Viisoara sd fie vdnati de Securitate, care lupta pentru anihilarea acestei miscari anti-comuniste. Cand comunistii faceau
incursiuni, viile au fost scaparea satenilor. Ei se ascundeau in plantatiile de vii langd sat, reusind astfel sd scape cu viatd si sd ramdnd liberi.
Ulterior, comunistii au distrus via, au defrisat-o pentru a creste suprafata arabild. Vita de vie nu mai exista si pdrea sortitd sa ramdnd doar o
amintire, doar o poveste...
Rasplatirea strabunilor

In Viisoara a ajuns in anul 1979 si inginerul Gheorghe Albu. S-a cdsdtorit aici cu o fatd din sat, a aflat povestea locului si a fost fermecat de ea:

“In tineretea mea am stat de vorbd cu batranii satului. Ei mi-au povestit despre vie, despre vin, despre cum trebuie sd respecti aceastd nobild
meserie pentru a obtine cel mai bun rezultat. Treptat, mi-a venit ideea de a-i rdspldti si eu pe acesti buni ai locului, de a-i razbuna intr-un fel, de a face
uitatd nenorocirea defrisdrii vitei de vie. M-am decis sd replantez vita de vie la Viisoara si sd fac o Cramd pe aceste locuri. De la aceastd idee am pornit
si am ajuns sa replantez peste 200 de hectare de vie. Via inconjoard Valea Caceamac, cunoscutd si astdzi satenilor, sub acelasi nume”. Ideea s-a
transformatin realitate iar Crama de la Viisoara este astdzi una dintre cele mai moderne din Romdnia, desi nu are decdt un an de existentd.

in mai putin de un an, Crama Viisoara a ajuns sd se lupte de la egal la egal cu marile branduri nationale si internationale. La concursul
"International Wine Contest Bucharest (IWCB)-2017", desfasuratin capitaldin perioada 25-28 mai, a obtinut nu mai putin de 19 medalii, din care

7de aursi 12 deargint. Un merit deosebit revine echipei conduse de renumitul oenolog Nicolae Laurentiu Itu.
CRAMA VIISOARA “Aceste medalii, precum si cele care, sigur,vor veni pe viitor, sunt felul nostru de a-i raspldti pe strabuniidin CRAMA VIISOARA
_ ke Viisoara, de a le aduce o ultimd dovada de recunostintd. Acei batrdani nu maisunt acum, dar stiu cd ei aveau o ke,
s 3 ultimd si pretioasd dorintd: aceea ca satul Viisoara sd redevind ceea ce a fost si anume: Satul dintre Vii..." oS



Comoara: Crama, Via si Vinurile
CRAMA VIISOARA Ny, ¢ de ajuns sd ai o idee pentru a realiza ceea ce ti-ai propus. Este nevoie si de o strategie bine pusdla CRAMA VIISOARA
—ﬁﬁﬁ : punct pentru a ajunge sd replantezi atdta vita de vie si pentru a construi o Cramd. ,Qgﬁ &

Gheorghe Albu s-a consultat cu specialisti de renume din domeniu, precum Nicu Itu si altii. A luat apoi legatura cu o pepiniera viticold din Franta,
Morisson Couderc, o institutie cu o vechime de peste 130 de ani in domeniu. S-a comandat material saditor cu aproape 4 ani inainte, material saditor
care sd corespundd intocmai calitatilor soiurilor de vin,

Soiurile cultivate cu material adus din Franta sunt albe si rosii. La categoria soiuri albe se inscriu: Feteasca Albd, Feteasca Regald, Pinot Gris,
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Muscat Ottonel, Tamdioasa Romdneascd, Riesling Italian.

Soiurile devin rosu sunt: Pinot Noir, Feteasca Neagra, Merlot si Cabernet Sauvignon.

Vinurile rozé intregesc paleta. Foarte important este faptul cd rozé-ul nu se face dintr-un amestec de vin alb cu rosu, ci prin procesarea imediatd a
strugurilor rosii, in doar 3-4 ore obtindndu-se un rozé pal asemeni foitei de ceapd. Rozé-ul de la Viisoara este deja foarte solicitat, fiind cerut de tineri
si preferat de multe reprezentante ale sexului frumos.

"Avem practic toate tipurile de vin iar aceasta este o caracteristica a Cramei Viisoara. Vinuri albe seci, demiseci si demidulci, vinuri rogii seci si
demiseci, vinuri rozé... Este un lucru inedit, pentru cd avem toate aceste soiuri de vie si astfel ne permitem sd realizdm toatd gama de vinuri. In acest
fel, putem acoperi toate gusturile si cerintele consumatorului”.

Viile de la Viisoara sunt tinere toate, replantate. Se dd o atentie deosebitd tehnologiei de intretinere a vitei de vie, in sensul cd unitatea dispune
permanent de specialisti care verificd evolutia in vegetatia vitei de vie. Astfel, daca se constata cd vita este in pericol de a fi afectata de vreo boald,
specialistii intervin manual, in primd fazd.

La Viisoara culesul viei se face doar manual, cdnd strugurii ajung sd adune destul zahdr pentru fiecare soi in parte. In Cramd nu se folosesc
adaosuri de zahdr sau alti indulcitori, ci doar zahdrul ce existd in struguri. Si se mai intdmpld un lucru foarte interesant la Crama Viisoara: se
proceseaza doar struguri din recolta proprie, nu si struguri adusi de pe alte plantatii si despre care nu se stie cum au fost exploatate si dacd nu au fost
afectate de pesticide.

"Procesam struguri doar din recolta noastrd deoarece stim foarte bine tehnologia si modul in care vita de vie a fost intretinutd. Dam o atentie
deosebitd strugurilor pentru cd vinul bun incepe in vie iar in cramd strugurele bun doar se proceseazd. Interesul nostru este ca strugurele sd fie de
ceamaibund calitate.”

Si mai existd douda aspecte foarte importante legate de strugurele bun de la Viisoara. Terenurile si microclimatul... Plantatiile de vitd de vie sunt
terenuri expozitionale, cele mai multe pe pantd si astfel au o expunere foarte bund la soare. Acesti struguri sunt practic mdangaiati de razele soarelui
si astfel devin struguri de cea mai bund calitate.

Crama - Procesarea si vinificatoarele
Constructia Cramei de la Viisoara a inceput pe 9 mai 2016 iar pe 2 septembrie se fdcea deja
CRAMAVIISOARA  Prima procesare din recolta acelui an. Tehnologia din cramd este una noud, modernd si actuald.  Cp ava VIISOARA
Capacitatea cramei este de 1.800.000 de litri.
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In incintd existd vinificatoare de vin alb, vinificatoare de vin rosu, bazine de pdstrare plus alte vinificatoare dublu izolate.
CRAMA VIISOARA  (pentru stabilitate tartricd), baricuri si sald de degustare. Fiecare bazin in parte este conectat printr-o. Crama VIISOARA
ek, supapd la un tablou central, unde se poate comanda o anume temperaturd potrivitd pentru g,
s 23 acel soi de vin din fiecare butoi de fermentare. consolis:d

Tehnologia vinului alb - Strugurii adusi din vie au o temperaturd ridicatd, care variazd in functie de cat de insoritd este ziua respectivd. Dupd ce
sunt trecuti prin dezciorchindtor, ajung apoi printr-un rdcitor mare, industrial, unde temperatura lor scade pdnd la 10-12 grade. Este un proces
obligatoriu, pentru cd dacd ei ar fi trecuti in presd direct, fard rdcire, in timpul ciclului de presare de 2-3 ore ar putea avea loc fermentatii nedorite si
pierderea aromelor specifice fiecdrui soi in parte. De aceea, rdcirea strugurilor este extrem de importantd iar in Crama Viisoara este un proces
obligatoriu. Odatd rdciti, strugurii ajung in presd, la p temperaturd de maxim 10-12 grade. "In procesul de fermentatie contdm foarte mult pe
temperaturd. Tocmai de aceea, vinificatoarele de alb sunt prevazute cu 2 mantale supradimensionate de rdcire sau de incdlzire".

Vinificatoarele de rosu sunt de generatie noud. S-au eliminat astfel pistoanele care altadatd cufundau periodic masa de boabe rosii. Acele pistoane
erau agresive si lezau pielitele boabelor iar calitatea vinului rezultat suferea, pentru cd in integritatea pielitei std practic calitatea vinului, acolo se
gaseste cel mai bun tanin si cele mai bune substante de culoare si aromd...Pistoanele agresive sunt doar o amintire. Astazi, si tehnologia vinului este
cu totul alta. Struguriivin acum din cimp la o temperaturd ridicatd, sunt dezciorchinati. Ei nu se mai rdcesc, nu se mai dau prin presd, ci sunt aspirati
siintrodusiinvinificatoarele de rosu.

"Pentru a evita agresivitatea asupra vinului si asupra strugurelui, noi am inlocuit acele pistoane. Vinul este foarte sensibil, cu el trebuie sd te
comporti asa cum o faci cu o femeie, trebuie sd fii bldnd, pentru cd atunci si el iti va rdaspunde la fel, cu bldndete". Astfel, in vinificatorul de rosu s-a
atasat un ax interior, de care s-a prins un dispozitiv numit Mdna lui Bunicu. Acesta imitd exact ceea ce fdaceau bunicii pe vremuri, acasd, cdnd se
duceau periodic la putina cu boabe de struguri rogii, pentru a amesteca, mai mult pentru a mangdia continutul. Asta ne permite sa reglam
temperatura din interior, in functie de tehnologia fiecdrui soi, si asta intr-un timp scurt. In acest fel, accelerdm sau incetinim procesul de fermentare
alvinului, cautdnd sd folosim in fermentatia vinului cdt mai putine adaosuri de alte substante.

De asemenea, bazinele din cramd respectd si normele de sigurantd si de securitatea muncii, in sensul cd ele nu sunt atasate, prinse in beton, ci sunt
puse pe liber pe platformd. De aceea ele au mai multe picioare de sprijin iar fundul lor este concav. Astfel, la un eventual cutremur se evitd pericolul
accidentelor pentru cd acest tip de bazine este creat pentru efectul de Hopa Miticd, prin care ele ramdn mereu in picioare.

In felul acesta, prin aceastd amestecare bldndd, este mentinutd integritatea pielitelor. Dacd acestea rdmdn integre, vinul va fi de cea mai bund
calitate, pentru cd acolo se afla taninul si substantele de culoare si aroma.

Nu trebuie uitat cd vinul rosu este considerat aliment si este pe primul loc in topul alimentelor care combat cancerul. Un consum moderat de vin
rosu previne cancerul de colon, afectiunile de prostatd iar un pahar de vin rosu pe zi regleazad hipertensiunea arteriald. In acelasi timp, un Merlot din
Crama Viisoara a fost botezat de specialistii unitatii Amantul Discret al Femeilor. Se spune adesea ca "Vinul este suflet!" si este foarte adevirat,
pentru cd e mai bun, atdt timp catai investit in el suflet si pasiune.

"Un alt secret al Vinului de Viisoara este folosirea principiului Totul Plin. Cand dintr-un bazin se ia o anumitd cantitate de vin
ramdne, normal, un spatiu gol. Atunci trebuie addugat gazul inert, care reactioneazd cu masa de vin si evitd oxidarea.
CRAMA VIISOARA  INoi nu facem agsa, noi aplicam principiul Totul Plin, punem vin in sticle fara acel continut de gaz inert.  CraMA VIISOARA
el ) Umplem mereu bazinele, de capacitati diferite si astfel nu se mai impune folosirea gazului inert. el
ool 54 Principiul Totul Plin este unul sdndtos iar astfel vinul nostru nu creeazd indigestii" R 3



Baricurile
CRAMA VIISOARA Existd o poveste care spune cd marele Napoleon Bonaparte a inventat baricul. CRAMA VIISOARA
mm&:"é} Potrivit legendei, Impdratul Frantei a cerut sd fie creat un tip de butoi, care sd se poatd impdrti in sticle de 0,75. _mp%-&g_‘-
e " Baricul are 225 de litri, pentru cd aceasta este singura cifrd ce se poate impdrti la 0, 75 si poate da o sumd exactd, >
300 de sticle. Asa au fost facute si cutiile de 6 sticle, pentru a se tine o evidentd exactd la fiecare baric, pentru cd la 225 de litri de vin, ai practic 300 de
sticle, tinute in 50 de cutii de cate sase sticle.

Fermentatia vinurilor albe si rosii la Viisoara este realizata in 7 tipuri de baricuri, pdstrate in camera cu atmosferd controlata. Fiecare dintre
aceste 7 tipuri diferd dupd originea stejarului din care e facut baricul (stejar frantuzesc, european, american si roménesc etc). Fiecare baric difera
dupd modul de pregatire si preparare a lemnului din care este facut.

Secretul baricului de la Viisoara este modul de prdjire a lemnului de stejar, prin convectie cu aer fierbinte si nu cu flacdrd directd. De aceea, se
ajunge ca acelasi soi de vin, pus in 7 tipuri diferite de baricuri, sd ajungd sd aiba calitati diferite si sa satisfaca astfel diverse gusturi.

Depozitul de pdstrare si invechire si Linia de imbuteliere
Depozitul de pastrare de la Viisoara are o capacitate de 1 milion de sticle iar atmosfera din aceastd incintd este una controlatd. Sticlele cu vin sunt
tinute in box-paleti, deocamdatd neetichetate. Vinul este pdstrat aiciiar cel rosu mai ales este invechit timp de 3, 4 sau chiar 5 ani.

Crama Viisoara dispune de o linie de imbuteliere pentru sticle de diferite mdrimi, de la sticle de 187 de ml si pdnd la sticle de 1,5 litri. Linia de
imbuteliere este automatizatd in totalitate si prin imbutelierea sterild se garanteazd pastrarea vinului pe timp indelungat.

Restaurantul, Magazinul, Expozitia si Conacul

La Crama Viisoara tehnologia se imbind perfect cu turismul. Gasim aici un restaurant cu 100 de locuri, aflat in prelungirea magazinului de vinuri si
de la care orice vizitator poate cumpdra ce sortiment de vin doreste. Prin acest restaurant se creeazda clientilor posibilitatea de a bea un vin bun, la
masd, consumdnd in acelasi timp si alimentele care se potrivesc excelent sortimentului ales.

Restaurantul este genul tavernd, unde domind lemnul si piatra. Aici troneazd un semineu impozant, unde seara te poti incalzi in timp ce degusti un
vin excelent din Crama Viisoara. Intreaga atmosferd, vinul si produsele, toate creeazd un mediu excelent si relaxant. Cei mai gréabiti au timp sd intre
In magazinul amplasat lateral drumului Constanta - Ostrov (Drumul Roman), sd admire expozitia si sa cumpere o sticla de vin bun, de care sd se
bucure atunci cdnd ajung acasd.

Aici functioneazd si un mic muzeu unde poti afla lucruri interesante despre Viisoara, despre povestea vinului de aici, si despre cum s-a ndscut
Crama. Cei mai putin grabiti pot face o lungd preumblare prin intregul complex. Pot ajunge si la Conac, o constructie impozantd, amplasatd intr-o
zondaverde foarte frumoasd.

Aici te poti relaxa admirdnd varietatea de animale ce se gdsesc in micul parc: lebede, porci vietnamezi, cai, ponei,

CRAMA VIISOARA caprioare si multe alte pasdri precum rate si gdste. Gradina frumos ingrijitd este CRAMA VIISOARA
e garantia unei zile linistite, petrecute in familie,  aBe
s = x > ¥ : = 4
omieli oS in cea mai frumoasd Cramd... oneliGs s



CRAMA VIISOARA
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Merlot - prinful si Cabernet
Sauvignon - regele vinurilor
rosii, se completeazad prin
cupajare, rezultand un vin
complex, plin, catifelat, cu
arome de fructe de péadure,
imbinate cu note de cafea,
ciocolata si tabac. Mangaierea
lemnului fi confera un final lung,
dulce-condimentat.

Maturat
in butoaie de stejar
o timp de 18 luni.
Recomandare gastronomica:

Se savureaza alaturi de .

branzeturi nobile maturate,
carnuri rogii sau vanat.

Temperatura de servire:
16-18°C

Alc. min. 14% vol.




Merlot

Prinful vinurilor rosii, acest
giuvaer rubiniu a fost slefuit si
dichisit de Conu' pentru a se
prezenta in toatd splen-
doarea sa.

Corpolent, catifelat, cu arome
de zmeura coapta, cu subtile
nuante de tabac, acest vin
este un prieten bun pentru
domni, dar si un ,amant”
discret pentru doamne.

Recomandare gastronomica:
Aromele si puterea lui de
seductie te fac sa il doresti, sa
il poftesti, dar nu singur ci
alaturi de branzeturi nobile,
carnuri rosii sau vanat. Conu'
il apreciaza cu manzat in sos
de visine si cartofi umpluti cu
branzeturi maturate.

Temperatura de servire:
18-20°C

Alc. min. 14%uvol.

CRAMA VIISOARA

Cabernet
Sauvignon

Supranumit gi regele vinurilor
rogii, Cabernet Sauvignon-ul
Conului Albu este acel vin
corpolent si plin, care reuges-
te sa 1ti inunde simturile cu
aromele de fructe de padure,
sa le contra-balanseze, cu
astringenta specificid zonei
dintre mare gi Dunére.

Recomandare gastronomica:
Mangaiat de atingerea
delicatd a lemnului, se pre-
teazad pentru carnurile rosii,
mancarurile grele in serile
geroase si vijelioase de la
malul marii. Conu’ 1l prefera
cu mistret in sos de ierburi
aromatice, piure de pastar-
nac si blue cheese.

Temperatura de servire:
18-20°C

Alc. min. 12,5% vol.



Feteasca
Neagra

Printesa vinurilor rosii, are un
caracter discret, dar foarte
specific, sugereazi mirosul
de prune uscate, coacédze
negre si usoare nuanfe de
scorfisoard. Realizat sub
bagheta maiastrd a Conului,
impresioneazé prin distinctie
si complexitate. Posedd un
gust amplu, catifelat, suficient
de corpolent, cu taninuri moi,
fine, bine integrate.

Recomandare gastronomica:
Conul prefera sa il consume
in compania fripturii de vanat
la tava, a pastramei de oaie
sau a tocanitei din carne de
porc cu sos picant.

Temperatura de servire:
18-20°C

Alc. min. 13% vol.

CRAMA VIISOARA g

Cabernet
Sauvignon
Rozé

Tntre Dundre si mare, soarele
gl briza marii rasfata si alinta
via Conului ca nicéieri Tn altd
parte. Rozé-ul ConuluiAlbu te
dezmiarda si te Tmbie cu o
prospetime revigoranta, te
face s& gdsesti arome de
cépsuni si mure proaspete,
invaluite in roua diminetii.

Recomandare gastronomica:
Branzeturile putin maturate,
pestele, midiile afumate sau
pestele mai gras pot crea o
simfonie pentru cel care il
serveste rece. Conu’ Albu il
prefera intr-o zi torida de vara
frapat, aldturi de bruschete cu
somon fummé si bruschete cu
crap afumat.

Temperatura de servire:
8-10°C

Alc. min. 13% vol.



Chardonnay
Baricat

Chardonnay-ul Baricat —
preferatul Conului, soiul
poate atinge culmi nebénuite
prin fermentare gi maturare in
butoaie de stejar (barrique).
Se distinge prin arome
intense, elegante, de lemn,
vanilie, fagure de miere, prin
delicatete, rotunjime si
armonie. Culoarea sa galben
pai cu reflexe aurii stralu-
citoare, 1l provoacé pe Conu'
la mai multde un pahar,

Recomandare gastronomica:
Se consuma alaturi de carne
alba, fructe de mare si
legume la gratar.

Temperatura de servire:
8-10°C

Alc. min. 14% vol.

CRAMA VIISOARA

Crama \-'nm

Chardonnay

Printul vinurilor albe.
Chardonnay-ul se regéseste
si se reinventeaza in podgo-
ria Conului, céci evolutia lui
incepe incd dinvie si vine la
tine, proaspit gi racoros, cu o
aroma de mar verde suculent
si un strop de grapefruit
amarui ce Ti permite s&
contracareze minera-litatea
solului de la Viigoara.

Recomandare gastronomica:
Servit rece, va desavarsi
preparatele din pesgte de
mare, branzeturile i carnea
alba. Conu' il preferd cu un
saldu in sos de lamaie, servit
alaturide un orez basmatic.

Temperatura de servire:
8-10°C

Alc. min. 13% vol.



Sauvignon
Blanc

Sauvignon-ul Blanc al
Conului, te Tmbie cu aromele
de fan proaspéat cosit si
mireasma florilor de vita de
vie. Te ia gi te invaluie cu acea
elegantd suava si discreta
asemanatoare cantecului
unei sirene Indragostite.

Recomandare gastronomica:
Servit rece si proaspat te face
sa iti doresti s& ai aproape
peste si fructe de mare
proaspete. Conu’il prefera cu
creveti frigarui, dezmierdati
de un sos cu lamaie si usturoi.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 12,5% vol.

CRAMA VIISOARA

Muscat
Ottonel

Pentru aceia care cauta acel
vin aromat cu parfum de flori
albe si atingerea catifelata,
Conu Albu are o surprizé, o
desfatare a simturilor gi a
papilelor gustative, o atingere
divina. Un vin pentru o seara
lungé de vara.

Recomandare gastronomica:
Poate fi servit alaturi de
prieteni acompaniat de fructe
uscate, sufleuri dulci, dar
intotdeauna rece. Conu’ il
preferé alaturi de un sufleu de
ciuperci dulce-acrigor cu
piept de cocos.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 13% vol.



Pinot
Gris

Un vin cu o mare perso-
nalitate, echilibrat, fructat, cu
parfum intens, recomandat
cunoscatorilor. Dupa ce a
poposit in podgoria Conului,
soiul a dovedit o mare
capacitate de acumulare si
concentrare a zaharurilor
naturale, imbogatindu-se cu
puternice note minerale.

Recomandare gastronomica:
Povestea lui o ascultam
soptita de Conu' in compania
pestelui slab, a crustaceelor
sau a fructelor de mare.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 13,5% vol.

CRAMA VIISOARA

Feteasca
Alba

Soi autohton de o aleasé
finete, fermentat cu grija de
Conu', a capétat o aroma find
care a conferit vinului o
savoare cu totul remarcabila.
Ajuns in Dobrogea, soiul a
capétat noi valente, devenind
mai amplu si mai corpolent,
cu un gust perfect echilibrat
Tnsotit de tonuri de mere verzi
si migdale.

Recomandare gastronomica:
Cu gandul la o plimbare pe
dealuri pline cu flori de camp
Conu' il recomanda alaturi de
ficatei de pasare cu ciuperci
drob de miel sau sufleuri de
legume si branzeturi.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 12% vol.
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Merlot

Un vin ales, intens colorat,
delicat, cu fructuozitate si o
structura de taninuri marcan-
td si un potential mare de
invechire. Aromele sunt fine,
de zmeurd proaspéts, afine,
piper si scorfisoard. Gustul
este intens si persistent.

Recomandare gastronomica:
Se asociaza excelent cu
preparate din vanat, frigarui
din berbecut si cascavaluri
picante.

Temperatura de servire:
16-18°C

Alc. min. 14,5% vol.

CRAMA VIISOARA
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ABERNET SALMVIGNON

750mh

Cabernet
Sauvignon

Soi robust, plin, corpolent,
extractiv, cu echilibru si
astringentd bine temperate,
este caracterizat de o acidi-
tate care consolideaza sen-
zatia de robustete. Un vin
structurat cu un deosebit
potential de invechire.

Recomandare gastronomica:
Se asociaza perfect cu
friptura de porc si preparatele
din carne de vanat.

Temperatura de servire:
18-20°C

Alc. min. 13% vol.



Cabernet
Sauvignon
Rozé

Este un vin prietenos de vara,
cu arome de capsuni si
condiment, care se continua
cu un gust fructat delicat.

Recomandare gastronomica:
Deosebit de proaspat, este
companionul ideal al somo-
nului afumat, excelent cu
produse de patiserie si
preparate usoare de peste.

Temperatura de servire:
8-10°C

Alc. min. 14% vol.

AHERNET SAUVIGNON
roge

e 7spmi

CRAMA VIISOARA

Chardonnay

Vin proaspét, récoros, cu o
ugoard nuantd verzuie, cu
arom& de mar copt, de
grapefruit i o tenta minerala.

Recomandare gastronomica:
Bine echilibrat, suculent, usor
amarui, trebuie servit foarte
rece cu preparate din peste
sau carne de pasare.

Temperatura de servire:
8-10°C

Alc. min. 14% vol.



Fetesca
Regala

Soi autohton, sec gi usor, cu o
aciditate viguroasda, are
echilibru gi armonie.

Recomandare gastronomica:
Este sobru, dar impreuna cu
vioiciunea si prospetimea sa,
merge de minune cu pestele
gras, branzeturile moi si
mezelurile crud-uscate.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 12,5% vol.

CRAMA VIISOARA

ALVIGNON BLANC

2 750ml

Sauvignon
Blanc

Aroma sa discreta, suava,
delicati, este cea a florilor de
viti-de-vie. Este echilibrat,
amplu, lung, sprintar si
odihnitor.

Recomandare gastronomica:
Se consuma alaturi de peste,
fructe de mare, verdeturi si
legume proaspete.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 13% vol.



Feteasca
Neagra

Vin cu caracter olfactiv
discret, dar foarte specific,
care sugereazd mirosul de
prune uscate, coacéze negre
si usoare nuante de scorti-
soard. Impresioneaza prin
distinctie si complexitate.
Posed& un gust amplu,
catifelat, suficient de
corpolent, cu taninuri moi,
fine, bine integrate.

Recomandare gastronomica:
Se recomanda a se consuma
in compania vanatului, a
branzeturilor aromate sau a
oricaruitip de gratar.

Temperatura de servire:
18-20°C

Alc. min. 13,5% vol.

CRAMA VIISOARA
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MERLOT
Rowe

Merlot
Rozé

Este un vin prietenos de vara,
cu arome de grapefruit si
portocale rogii. Culoarea sa
trandafirie si strélucitoare te
provoacé la mai mult de un
pahar.

Recomandare gastronomica:
Se consuma alaturi de carne
slaba de vitel, peste si fructe
de mare.

Temperatura de servire:
8-10°C

Alc. min. 12,5% vol.



Tamaioasa
Romaneasca

Pastrand cu discrefie parfu-
mul tipic, se dezvaluie treptat
celor rabdéatori, recreandu-le
in minte tabloul unui cocktail
perfect. Tenta de mosc si
vanilie capéata in timp nuante
olfactive care sugereazi
evident mirosul fagurelui de
miere de albine.

Recomandare gastronomica:
Se serveste Tn compania
deserturilor, dar si alaturi de
mancaruri ugor picante.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 12% vol.

CRAMA VIISOARA

TMAIOASA ROMANEASCA

CRAMA VIISOARA
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MUSCAT OTTONEL

Muscat
Ottonel

Vin deosebit de parfumat cu o
aromé specificd florald de
petale albe, cu ugoare urme
de condimente. Muscat-ul
poate varia de la sec si
proaspét la dulce si siropos.

Recomandare gastronomica:
Aceasta varietate poate fi
servita alaturi de budinci si
deserturi de ciocolata.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 12,5% vol.



Sauvignon
Blanc

Aroma sa discretd, suava,
delicaté, este cea a florilor de
vita-de-vie. Este echilibrat,
amplu, lung, sprintar si
odihnitor.

Recomandare gastronomica:
Se consuma alaturi de peste,
fructe de mare, verdeturi si
legume proaspete.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 12,5% vol.

CRAMA VIISOARA

SAUVIGNON BLANC

Y
Ciama VISOARA 1

Chardonnay

Vin galben pai, cu sclipiri
verzui, elegant, complex, cu
arome de madr, piersici si
caise, asortate unui gust
proaspét, echilibrat, rotunijit
de restul de zahar.

Recomandare gastronomica:
Se recomanda asocierea cu
salate, preparate din peste,
carne alba si fructe de mare.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 13% vol.



Merlot

Un vin intens colorat, delicat,
cu arome de mure, coacize $i
note fine de ciocolata.
Gustul este dulce, amplu,
rotund.

Recomandare gastronomica:
Se recomanda a fi asociat
unor deserturi pe baza de
ciocolata.

Temperatura de servire:
16-18°C

Alc. min. 13% vol.
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MERLOT ROZE

s

e

Merlot
Rozé

Un vin feminin ,tineresc si
prietenos, de vara, cu arome
de grapefruit gi portocale
rogii.Gustul proaspét este
amplu si catifelat, cu o
dulceatad care fi confera
eleganta si 1i potenteaza
aromele.

Recomandare gastronomica:
Se consuma alaturi de
deserturi ugoare.

Temperatura de servire:
8-10°C

Alc. min. 13% vol.



CRAMA VIISOARA

Chardonnay

Vin tipic, cu parfumuri fine de
citrice, piersici gi vanilie.
Gustul este amplu si aminteg-
te de fagurele de miere, in
armonie cu bogétia olfactiva,
fiind completat de fine note de
vegetale si condimente.

Recomandare gastronomica:
Se savureaza in compania
celor dragi, alaturi de deserturi
delicioase.

Temperatura de servire: 3 B ]

10-12°C k oS
o

Alc. min. 13% vol. CHARDONNAY

CRaAMA VisOARA




Sauvignon Cabernet Fetesca Merlot Cabernet Sauvignon
Blanc Sauvignon Roze Regala Roze

Muscat TamaAioasi Feteasca Feteasca
Ottonel Romaneasci Neagra Neagra



Vin
“Bag in Box”

Vinuri albe: seci, demiseci si demidulci.
Vinuri rozé: seci, demiseci si demidulci.

Vinuri rosii: seci, demiseci si demidulci.

CRAMA VIISOARA

CRAMA VIISOARA

Vin BaginBox la3L,5L,10L.

Licoare bahicd din struguri
atent selectionati si imbuteliata
in conditii optime, pentru a
permite pastrarea calitidtilor
gustative si olfactive pe termen
indelungat, chiar si dupa
deschidere.
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