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POVESTEA CRAMEI DE LA VIISOARA

Viisoara... un sat aparent obisnuit, dar cu o veche taind ce poate a fi deslusitd doar de catre
cunoscatori... Un loc unde, dacad te-ai oprit pentru o clipd, vei fi fermecat de povestea sa si mai ales, de
parfumul uneivii asa cum nu ai cunoscut vreodatd. Aventura poate sd inceapd...

l. Lainceput a fost povestea...

Satul este situat pe DN 3, la o distanta de 40 de
kilometri de Constanta si administrativ tine de comuna
Cobadin. Este un sat in care traiesc deopotriva, in pace

si buna intelegere romani, turci, tatari... Asa a fost
mereu...

Numele de Viisoara vine din 1926. Pana atunci s-a numit
Caceamac, denumire care in turca suporta doua
traduceri diferite, dupa dialecte diferite. Astfel,
caceamac inseamna fie "mancare de cereale”, fie "valea
cea frumoasa’, iar de-i intrebi pe localnici, mai toti iti vor
spune ca a doua traducere este, cu siguranta, cea mai
buna.

Satul a existat mai intéi in Valea Caceamac, la cca 2 km
Nord Vest de actuala vatra a Viisoarei. Numele de
Caceamac vine din vremurile in care Dobrogea se afla
sub stapanirea otomana.

Dupa Primul R&zboi Mondial, statul roman ordona
reabilitarea drumurilor in intreaga tara dar mai ales in
Dobrogea, devastata si purtand inca urmele insangerate
ale violentei razboiului.

Odata cu aceasta 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 satenii din Caceamac sa se mute 2 km mai spre
rasarit, de o parte si de alta a Drumului Roman. O perioada,
satul a si fost cunoscut ca Satul dintre Vii, de aici si numele
nou al satului, Viisoara, de la prima indeletnicire a satenilor,
cultivarea vitei de vie.

A venit insa si anul 1947, cand comunistii ajung la putere si
confisca proprietatile oamenilor pentru a le trece in sistemul
cooperatist. Gospodari veniti pe meleaguri dobrogene din
intreaga tara (din zonele Sibiu, RAmnicu Sarat, Arges, Buzau,
etc), cei din Viisoara nu au agreat noua ideologie comunista.
Mare parte dintre ei au aderat astfel la miscarea anti-
comunista "Haiducii Dobrogei", condusa de Gogu Puiu, fiul
unui preot din satul Ferdinand (azi - Mihail Kogalniceanu).
Asa au ajuns cei din Viisoara sa fie vanati 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 langa sat, reusind astfel
Sa scape cu viata si sa ramana liberi.

Ulterior, comunistii au distrus via, au defrisat-o pentru a
creste suprafata arabila. Vita de vie nu mai exista si parea
sortita sa ramana doar o amintire, doar o poveste...

CRAMA VIISOARA



ll. Rasplatirea strabunilor

OMUL
DIN SPATELE
VINULUI

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

1ea am stat de
i satului. Ei mi-
e vie, despre

De la aceasta idee am pornit si am ajuns sa replantez aproape 100 de hectare de vie. Viainconjoara Valea
Caceamac, cunoscuta si astazi satenilor, sub acelasi nume".
Ideea s-a transformat in realitate iar Crama de la Viisoara este astazi una dintre cele mai moderne din
Romania, desi nu are decat un an de existenta.
in mai putin de un an, Crama Viisoara a ajuns s& se lupte de la egal la egal cu marile branduri nationale si
internationale. La concursul "International Wine Contest Bucharest (IWCB) - 2017, desfasurat in
capitala in perioada 25-28 mai, a obtinut nu mai putin de 19 medalii, din care 7 de aur si 12 de argint. Un
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"Aceste medalii, precum si cele care, sigur, vor veni pe viitor, sunt felul nostru de a-i rasplati pe strabunii
din Viisoara, de a le aduce o ultima dovada de recunostinta. Acei batrani nu mai sunt acum, dar stiu ca ei
aveau o ultima si pretioasa dorinta: aceea ca satul Viisoara sa redevina ceea ce a fost si anume:

CONU'ALS
Chardonnay
Barrique

Satul dintre Vii..."



Nu e de ajuns sa ai o idee pentru a realiza ceea ce
ti-ai propus. Este nevoie si de o strategie bine
pusé la punct pentru a ajunge sa replantezi atata
vita de vie si pentru a construi o Crama. Gheorghe
Albu s-a consultat cu specialisti de renume din
domeniu, precum Nicu Itu si altii. A luat apoi
legatura cu o pepiniera viticola din Franta,
Morisson Couderc, o institutie cu o vechime de
peste 130 de aniin domeniu. S-a comandat
material saditor cu aproape 4 aniinainte, material
saditor care sa corespundéa intocmai calitatilor
soiurilor de vin.

Soiurile cultivate cu material adus din Franta sunt
albe sirosii. La categoria soiuri albe se inscriu:
Feteasca Alb3, Feteasca Regala, Pinot Gris,
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Muscat Ottonel,
Tamaioasa Romaneasca, Riesling Italian.
Soiurile de vin rosu sunt Pinot Noir, Feteasca
Neagra, Merlot si Cabernet Sauvignon.

Astfel, daca se constata ca vita este in pericol de a fi afectata de vreo
boald, specialistii intervin manual, in prima faza.

La Viisoara culesul viei se face doar manual, cand strugurii ajung sa
adune destul zahar pentru fiecare soi in parte. in Crama nu se folosesc
adaosuri de zahar sau alti indulcitori, ci doar zaharul ce exista in
struguri.

Si se maiintampla 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 daca
nu au fost afectate de pesticide.

"Procesam struguri doar din recolta noastra deoarece stim foarte bine
tehnologia si modul in care vita de vie a fost intretinuta. Dam o atentie
deosebita strugurilor pentru ca vinul bunincepe in vie iar in crama
strugurele bun doar se proceseaza. Interesul nostru este ca strugurele
sa fie de cea mai buna calitate."

Simai exista doua aspecte foarte importante legate de strugurele bun
de la Viisoara. Terenurile si microclimatul... Plantatiile de vita de vie
sunt terenuri expozitionale, cele mai multe pe panta si astfel au o
expunere foarte buna la soare. Acesti struguri sunt practic mangaiati
de razele soarelui si astfel devin struguri de cea mai buna calitate.

Vinurile roze intregesc paleta. Foarte important este
faptul ca roze-ul nu se face dintr-un amestec de vin
alb cu rosu, ci prin procesarea imediata a strugurilor
rosii, in doar 3-4 ore obtinandu-se un roze pal
asemeni foitei de ceapa. Roze-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 rosii seci si demiseci,
vinuri roze... Este un lucru inedit, pentru ca avem
toate aceste soiuri de vie si astfel ne permitem sa
realizam toata gama de vinuri. in acest fel, putem
acoperi toate gusturile si cerintele consumatorului”.
Viile de la Viisoara sunt tinere toate, replantate. Se
da o atentie deosebita tehnologiei de intretinere a
vitei de vie, in sensul ca unitatea dispune permanent
de specialisti care verifica evolutia in vegetatia vitei
de vie.




Constructia Cramei de la Viisoara a inceput pe 9 mai 2016 iar
pe 2 septembrie se facea deja prima procesare din recolta
aceluian.

Tehnologia din crama este una noua, moderna si actuala.
Capacitatea cramei este de 3.000.000 de litri (trei milioane).
in incinta exista vinificatoare de vin alb, vinificatoare de vin
rosu, bazine de pastrare plus alte vinificatoare dublu izolate
(pentru stabilitate tartrica), baricule si sala de degustare.
Fiecare bazinin parte este conectat printr-o supapa, la un
tablou central, unde se poate comanda 0 anume
temperatura potrivita pentru acel soi de vin din fiecare butoi
de fermentare.

Tehnologia vinului alb - Strugurii adusi din vie au o
temperatura ridicata, care variaza in functie de cat de
insorita este ziua respectiva. Dupa ce sunt trecuti prin
dezciorchinator, ajung apoi printr-un racitor mare,
industrial, unde temperatura lor scade pana la 10-12 grade.
Este un proces obligatoriu, pentru ca daca ei ar fi trecuti in
presa direct, fara racire, in timpul ciclului de presare de 2-3
ore ar putea avea loc fermentatii nedorite si pierderea
aromelor specifice fiecarui soiin parte. De aceea, racirea
strugurilor este extrem de importanta iar in Crama Viisoara
este un proces obligatoriu.

Odata raciti, strugurii ajung in presa, la temperatura de
pana-n 10-12 grade.

"in procesul de fermentatie contam foarte mult pe
temperatura. Tocmai de aceea, vinificatoarele de alb sunt
prevazute cu 2 mantale de racire sau de incalzire,
supradimensionate, care ne permit sa reglam temperatura
din interior, in functie de tehnologia fiecarui soi, si asta
intr-un timp scurt. in acest fel, acceleram sau incetinim
procesul de fermentare al vinului, cautand sa folosimin
fermentatia vinului cat mai putine adaosuri de alte
substante”.

De asemenea, bazinele din crama respecta si normele de
siguranta si de securitatea muncii, in sensul ca ele nu sunt
atasate, prinse in beton, ci sunt puse pe liber pe platforma.
De aceea ele au mai multe picioare de sprijin iar fundul lor
este concav. Astfel, la un eventual cutremur se evita
pericolul accidentelor pentru ca acest tip de bazine este
creat pentru efectul de Hopa Mitica, prin care ele raman
mereu in picioare.

Vinificatoarele de vin rosu sunt de generatie noua. S-au
eliminat astfel pistoanele care altadata cufundau periodic
masa de boabe rosii. Acele pistoane erau agresive si lezau
pielitele boabelor iar calitatea vinului rezultat suferea,
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pentru cain integritatea pielitei sta practic calitatea vinului,
acolo se gaseste cel mai bun tanin si cele mai bune substante
de culoare siaroma...

Pistoanele agresive sunt doar o amintire. Astazi, si tehnologia
vinului este cu totul alta. Strugurii vin acum din cdmp la o
temperatura ridicatd, sunt dezciorchinati. Ei nu se mai
racesc, nu se mai dau prin presa, ci sunt aspirati si introdusi
in vinificatoarele de rosu. Acestea sunt prevazute cu o manta
de incalzire. In procesul de fermentatie al vinului rosu
temperatura trebuie sa fie ridicata, dar nu foarte mult si
trebuie tinuta mereu sub control, pentru a nu se compromite
vinul. De aceea, aceste vinificatoare au o manta de racire,
pentru a se mentine temperatura optima proprie fiecarui soi
de vin.

"Pentru a evita agresivitatea asupra vinului si asupra
strugurelui, noi aminlocuit acele pistoane. Vinul este foarte
sensibil, cu el trebuie sa te comportiasa cum o faci cu o
femeie, trebuie sa fii bland, pentru ca atunci si el iti va
raspunde la fel, cu blandete".

Pentru a evita agresivitatea, in vinificatorul de rosu s-a atasat
un ax interior, de care s-a prins un dispozitiv numit Mana lui
Bunicu. Acesta imita exact ceea ce faceau bunicii pe vremuri,
acasa, cand se duceau periodic la putina cu boabe de struguri
rosii, pentru a amesteca, mai mult pentru a mangaia
continutul. In felul acesta, prin aceasta amestecare blanda,
este mentinuta integritatea pielitelor. Daca acestea raman
integre, vinul va fi de cea mai buna calitate, pentru ca acolo se
afla taninul si substantele de culoare si aroma.

Nu trebuie uitat ca 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 prostata iar un pahar de vin rosu pe zi regleaza
hipertensiunea arteriala. 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
adevarat, pentru ca e mai bun, atat timp cat ai investit in el
suflet si pasiune.

"Un alt secret al Vinului de Viisoara este folosirea principiului
Totul Plin. Cand dintr-un bazin se ia 0 anumita cantitate de vin
raméne, normal, un spatiu gol. Atunci trebuie addugat gazul
inert, care reactioneaza cu masa de vin si evita oxidarea.

Noi nu facem asa, noi aplicam principiul Totul Plin, punem vin
in sticle fara acel continut de gazinert. Umplem mereu
bazinele, de capacitati diferite si astfel nu se mai impune
folosirea gazului inert. Principiul Totul Plin este unul sanatos
iar astfel vinul nostru nu creeaza indigestii”
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Baricul este un termen tehnic al vinificatiei, desemneaza un
butoi de 225 de litri si numele sau provine din francezul
barrique. Exista o poveste care spune ca marele Napoleon
Bonaparte a inventat practic unitatea de masura, recipientul in
sine. Potrivit legendei, imparatul Frantei a cerut sa fie creat
(pentru prazile de razboi) un tip de butoi, care sa se poata
imparti, "picatura cu picaturad”, in sticle de 0,75.

Bariculul are 225 de litri, pentru ca aceasta este singura cifra ce
se poate impartila 0, 75 si poate da o suma exacta, 300 de
sticle. Asa au fost facute si cutiile de 6 sticle, pentru a se tine o
evidenta exacta la fiecare baricul, pentru ca 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 realizatain 7
tipuri de baricule, pastrate in camera cu atmosfera controlata.
Fiecare dintre aceste 7 tipuri difera dupa originea stejarului din
care e facut bariculul (stejar frantuzesc, european, american si
romanesc etc). De asemenea, fiecare baricul difera dupa modul
de pregatire si preparare a lemnului din care este facut.
Secretul bariculului de la Viisoara este modul de prajire a
lemnului de stejar, prin convectie cu aer fierbinte si nu cu
flacara directa. De aceea, se ajunge ca acelasi soi de vin, pusin
7 tipuri diferite de baricul, sa ajunga sa aiba calitati diferite si sa
satisfaca astfel diverse gusturi.

"Avem o sala unde cunoscatorii sa vina si sa deguste din fiecare
baricul in parte iar achizitia sa fie dupa dorinta fiecarui
cumparator in parte. Astfel, cumparatorul achizitioneaza un
baricul, noi apoi il imbuteliem in recipienti cu sigiliu sau in sticle,
dupa cum doreste el. Pastram bariculul in vinoteca noastra cu
aer controlat si oricand, la orice ora din zi si din noapte, pe
teritoriul Roméaniei, cand ne solicita vinul, noi i-l vom livra".
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Vl. Depozitul de pastrare siinvechire
H si linia de imbuteliere

Depozitul de pastrare de la Viisoara are
o0 capacitate de 1 milion de sticle iar
atsmofera din aceasta incinta este una
controlata. Vinul este tinut in box-

o paleti, deocamdata neetichetati. Vinul
A este pastrat aici iar cel rosu mai ales
3 este invechit timp de 3, 4 sau chiar 5
ani.

Crama Viisoara dispune de o linie de
imbuteliere pentru sticle de diferite
marimi, de la sticle de 187 de ml si pana
la sticle de 1,5 litri. Linia de imbuteliere
este automatizata in totalitate si prin
imbutelierea sterila se garanteaza
pastrarea vinului pe timp indelungat.

Vil. Restaurantul,
magazinul, expozitia
si conacul

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

Restaurantul este genul taverna, unde domina lemnul si piatra. Aici
troneaza un semineu impozant, unde seara te potiincalziin timp ce
dequsti un vin excelent din Crama Viisoara. intreaga atmosfera, vinul si
produsele, toate creeaza un mediu excelent si relaxant.

Cei mai grabiti au timp sa intre in magazinul amplasat lateral drumului
Constanta - Ostrov (Drumul Roman), sa admire expozitia si sa cumpere o
sticla de vin bun, de care sa se bucure atunci cand ajung acasa.

Aici functioneaza si un mic muzeu unde poti afla lucruri interesante despre
Viisoara, despre povestea vinului de aici, si despre cum s-a nascut Crama.
Cei mai putin grabiti pot face o lungad preumblare prin intregul complex.
Pot ajunge sila Conac, o constructie impozanta, amplasata intr-o zona
verde foarte frumoasa. Aici te poti relaxa admirand varietatea de animale
ce se gasesc in micul parc, lebede, porci viethamezi, cai, ponei, caprioare
si multe alte pasari precum rate si gaste. Gradina frumos ingrijita este
garantia unei zile linistite, petrecute in familie, in cea mai frumoasa
Crama...
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PREMIUM

Cuvee loan

CRAMA VIISOARA

Maturat in butoaie de
stejartimp de 18 luni!

Merlot - printul si

4 @l CabernetSauvignon - regele
W m vinurilorrosii, se completeaza

BARRIQUE princupajare, rezultand un
' vincomplex, plin, catifelat,
cuarome de fructe de padure,

MERLOT imbinate cu note de
& cafea,ciocolata si tabac.

CABERNET Mangaierealemnului ii confera
SAUVIGNON : un final lung,dulce-

condimentat.

Recomandare gastronomica:
Se savureaza alaturi
debranzeturi nobile
maturate,carnuri rosii sau
vanat.

Temperatura de servire:
16-18°C

Alc. min. 14% vol
Vin SEC - 750 ml



David
Chardonnay
Barrique

FERMENTAT SI MATURAT
8 LUNIIN BUTOAIE DE STEJAR

Unvin cu o personalitate
aparte, elegantin care
regasim din plin caracterul
tipic de Chardonnay, imbracat
de nuante onctuoase intense
de vanilie date de barrique. Se
distinge gustativ prin arome
sustinute de miere si alune cu
un corp plin, armonios.

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

Temperatura de servire:
8-10°C

Alc. min. 13,5% vol
Vin SEC - 750 ml

RAMA VIISOARA



Luna

Cupaj

Tadméioasd Roméneasca
Chardonnay

Traminer

Podgoria din zona Dobrogei este
mangaiata de mult soare, nicaieri
cain alta parte.

Dulceata acumulata in strugurii
culesi tarziu se poate savurain
acest vin minunat.

Recomandare gastronomica:
Se recomanda la deserturi si
brénza cu mucegai.

Temperatura de servire:
6-8°C

Alc. min. 12% vol.
Vin DULCE - 375ml.
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Merlot

Printul vinurilor rosii,
acest giuvaer rubiniu a
fost slefuit si dichisit de
Conu' pentru ase
prezentain toata
splendoarea 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 sail
doresti, sail poftesti, dar
nu singur ci alaturi de
branzeturi nobile, carnuri
rosii sau vanat. Conu'

il apreciaza cu manzatin
sos de visine si cartofi
umpluti cu branzeturi
maturate.

Temperatura de servire:
18-20°C

Alc min. 13,5%vol
Vin SEC - 750 ml

Cabernet Sauvignon

Supranumit si regele vinurilor
rosii, Cabernet Sauvignon-ul
Conului Albu este acel vin
corpolent si plin, care
reuseste saftiinunde
simturile cu aromele de
fructe de padure, sale
contra-balanseze, cu
astringenta specifica zonei
dintre mare si Dunare.

Recomandare gastronomica:
Mangéiat de atingerea
delicata a lemnului, se
preteaza pentru carnurile
rosii, mancarurile grele in
serile geroase si vijelioase de
la malul marii. Conu'il prefera
cu mistret in sos de ierburi
aromatice, piure de pastarnac
si blue cheese.

Temperatura de servire:
18-20°C

Alc. min. 13% vol
Vin SEC - 750 ml



Chardonnay
Barrique

Feteasca Neagra

Printesa vinurilor rosii, are un
caracter discret, dar foarte
specific, sugereaza mirosul
de prune uscate, coacaze
negre si usoare nuante de
scortisoara. Realizat sub
bagheta maiastra a Conului,
impresioneaza prin distinctie
si complexitate. Poseda un
gust amplu, catifelat,
suficient

de corpolent, cu taninuri moi,
fine, bine integrate.

Recomandare
gastronomica:

Conul prefera sail 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
Vin SEC - 750 ml

Chardonnay
Baricat

Chardonnay-ul Baricat -
preferatul Conului, soiul
poate atinge culmi
nebanuite prin fermentare si
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
stralucitoare, il provoaca pe
Conu'la mai mult de 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.
Vin SEC - 750 ml

Chardonnay
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coNUrALE"

Cabernet Sauvignon
Roze

intre Dunare si mare, soarele
si briza marii rasfata si alinta
via Conului ca nicaieriin alta
parte. Rozé -ul Conului Albu te
dezmiarda si te imbie cu o
prospetime revigoranta, te
face sa gasesti arome de
capsuni 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 carel
serveste rece. Conu' Albu il
prefera intr-o zi torida de vara
frapat, alaturi de bruschete cu
somon fumme si bruschete cu
crap afumat.

Temperatura de servire:
8-10°C

Alc. min. 13,5% vol
Vin SEC - 750 ml

Chardonnay

Printul vinurilor albe.
Chardonnay-ul se regaseste

si se reinventeaza in podgoria
Conului, caci evolutia luiincepe
inca din vie si vine la tine,
proaspat si racoros, cu o aroma
de mar verde suculent siun
strop de grapefruit amarui ce i
permite sa contracareze
mineralitatea solului de la
Viisoara.

Recomandare gastronomica:
Servit rece, va desavarsi
preparatele din peste de mare,
branzeturile si carnea alba. Conu
il prefera cu un salau in sos de
lamaie, servit alaturi de un orez
basmatic.

1

Temperatura de servire:
8-10°C

Alc. min. 14% vol.
Vin SEC - 750 ml
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cONU
ALBU

LAMA Vi:SOARA

Sauvignon Blanc

Sauvignon-ul Blanc al

Conului, te imbie cu aromele de
fan proaspat cosit si mireasma
florilor de vita de vie. Te ia si te
invaluie cu acea eleganta suava
si discreta asemanatoare
cantecului unei sirene
indragostite.

Recomandare gastronomica:
Servit rece si proaspat te face
saiti doresti sa ai aproape peste
si fructe de mare proaspete. .\,\MI%*'\UAR'\
Conu'il prefera cu creveti

frigarui, dezmierdati de un sos cu
lamaie si usturoi.

Temperatura de servire: !

10-12°C

Alc. min. 13% vol
Vin SEC - 750 ml

Pinot Gris

Un vin cu o mare personalitate,
echilibrat, fructat, cu parfum
intens, recomandat
cunoscatorilor. Dupéa 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 MMAEE
pestelui slab, a crustaceelor
sau a fructelor de mare.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 13,5% vol
Vin SEC - 750 ml

cONU

Muscat Ottonel

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

Recomandare
gastronomica:

Poate fi servit alaturi de
prieteni acompaniat de
fructe uscate, sufleuri
dulci, darintotdeauna
rece. Conu'il prefera
alaturi de un sufleu de
ciuperci dulce-acrisor cu
piept de cocos.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 13% vol
Vin SEC - 750 ml

Feteasca Alba

Soi autohton de o aleasa finete,
fermentat cu grija de Conu', a
capatat o aroma fina care a
conferit vinului o savoare cu totul
remarcabild. Ajuns in Dobrogea,
soiul a capatat noi valente,
devenind mai amplu si mai
corpolent, cu un gust perfect
echilibrat insotit 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 ciupercidrob de miel
sau sufleuri de legume si
branzeturi.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 12% vol
Vin SEC - 750 ml



CRAMA VIISOARA

Merlot

Unvin ales, intens
colorat, delicat, cu
fructuozitate sio
structura de taninuri
marcanta si un potential
mare de invechire.
Aromele sunt fine,

de zmeura proaspata,
afine, pipersi
scortisoara. 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
Vin SEC - 750 ml

CRAMA VIISOARA

iz

CABERNET SAUVIGNON

Cabernet Sauvignon

Soi robust, plin, corpolent,
extractiv, cu echilibru si
astringenta bine temperate,
este caracterizat de o
aciditate care consolideaza
senzatia 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
Vin SEC - 750 ml
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CRAMA VIISOARA

CABERNET SAUVIGNON
roze

CRAMA VIISOARA

FETEASCA REGALA

Cabernet Sauvignon

Roze

Este unvin 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
somonului afumat,
excelent cu produse de
patiserie si preparate
usoare de peste.

Temperatura de servire:
8-10°C

Alc. min. 14% vol
Vin SEC - 750 ml

Fetesca Regala

Soi autohton, sec si usor, cuo
aciditate viguroasa, are
echilibru si armonie.

Recomandare gastronomica:
Este sobru, darimpreuna 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
Vin SEC - 750 ml

@
CRAMA VIISOARA

CHARDONNAY

CRAMA VIISOARA

=]
»

SAUVIGNON BLANC

Chardonnay

Vin proaspat, racoros, cu o
usoara nuanta verzuie, cu
aroma de mar copt, de
grapefruit si 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
Vin SEC - 750 ml

Sauvignon Blanc

Aroma sa discreta, suava,
delicata, este cea aflorilor 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. 13% vol
Vin SEC - 750 ml
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CRAMA VIISOARA

FETEASCA NEAGRA

e

Feteasca Neagra

Vin cu caracter olfactiv
discret, dar foarte
specific, care
sugereazd mirosul de
prune uscate, coacaze
negre si usoare nuante
de scortisoara.
Impresioneaza prin
distinctie si
complexitate.

Poseda un gust amplu,
catifelat, suficient de
corpolent, cu taninuri
moi, fine, bine
integrate.

Recomandare
gastronomica:
Serecomandaase
consumain compania
vanatului, a
branzeturilor aromate
sau a oricarui tip de
gratar.

Temperatura de
servire:
18-20°C

Alc. min. 14,5% vol
Vin DEMISEC - 750 ml

-
CRAMA VIISOARA

MERLOT

Roze

Merlot
Roze

Este un vin prietenos de vara,
cu arome de grapefruit si
portocale rosii. Culoarea sa
trandafirie si stralucitoare te
provoaca 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. 13,5% vol
Vin DEMISEC - 750 ml
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CRAMA VIISOARA

TAMAIOASA ROMANEASCA

CrAMA VIISOARA

SAUVIGNON BLANC

Tamaioasa Romaneasca

Pastrand cu discretie parfumul
tipic, se dezvaluie treptat
celor rabdatori, recreandu-le
in minte tabloul unui cocktail
perfect. Tenta de mosc si
vanilie capata in timp nuante
olfactive care sugereaza
evident mirosul fagurelui de
miere de albine.

Recomandare gastronomica:
Se serveste in compania
deserturilor, dar si alaturi de
mancaruri usor picante.

Temperatura de servire:
10-12°C

Alc. min. 14% vol
Vin DEMISEC - 750 ml

Sauvignon Blanc

Aroma sa discreta, suava,
delicata, 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
Vin DEMISEC - 750 ml

CrRAMA VIISOARA

MUSCAT OTTONEL

b

CRAMA VIISOARA
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CHARDONNAY

Muscat Ottonel

Vin deosebit de parfumat cu o
aroma specifica florala de
petale albe, cu usoare urme
de condimente. Muscat-ul
poate varia de la sec si
proaspat 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
Vin DEMISEC - 750 ml

Chardonnay

Vin galben pai, cu sclipiri
verzui, elegant, complex, cu
arome de mar, piersici si
caise, asortate unui gust
proaspat, echilibrat, rotunjit
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
Vin DEMISEC - 750 ml



Merlot

Unvinintens colorat, delicat,
cu arome de mure, coacaze Si
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
Vin DEMIDULCE - 750 ml

MERLOT

vin demidulce

CRAMA VIISOARA

e 7o

Chardonnay

Vin tipic, cu parfumuri fine de citrice,
piersici si vanilie.

Gustul este amplu si aminteste de
fagurele de miere, in armonie cu bogatia
olfactiva, fiind completat de fine note de
vegetale si condimente.

CHARDONNAY

vin demidulce

CRAMA VIISOARA

Merlot
Roze

Un vin feminin ,tineresc si
prietenos, de vara, cu arome
de grapefruit si portocale
rosii.Gustul proaspat este
amplu si catifelat, cu o
dulceata careii confera
eleganta sili potenteaza
aromele.

Recomandare gastronomica:
Se consuma alaturi de
deserturi usoare.

Temperatura de servire:
8-10°C
MERLOT ROZE

vin demidulce

Alc. min. 13% vol
Vin DEMIDULCE - 750 ml

CRAMA VIISOARA

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

Temperatura de servire:
8-10°C

Alc. min. 13% vol
Vin DEMIDULCE - 750 ml
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.Bag in Box"

Vinuri albe: seci, demiseci si demidulci Licoare bahica din struguri atent
selectionati siimbuteliata in conditii

Vinuri rozé : seci, demiseci si demidulci optime, pentru a permite pastrarea
calitatilor gustative si olfactive pe

Vinuri rosii: seci, demiseci si demidulci. termen indelungat, chiar sidupa
deschidere.

Bagin Box Wine: 3L, 5L, 10L.

e ——

3 I- CrAMA VIISOARA

oW Cramaviisoara, o

INSTRUCTIUNI DE DESCHIDERE:

1. Apasati pe orificiul predecupat.
2. Ridicati portiunea decupata si trageti
complet dozatorul in exterior.
3. Rupeti sigiliul de protectie si apoi fixati
dozatorul prin reducerea portiunii
decupate la pozitia initiala.

1 ) T ¥ 4. Pozitionati paharul sub dozator
. (. all - si apasati pe valva de deschidere.

16 TERASELE DUNARY)

i quri asemseaecnunalial
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CONTACTS

Gheorghe Albu
Administrator
+40 (787) 327 859
gheorghealbu@cramaviisoara.ro

loan Albu
Administrator
+40(744) 653 932
ioanalbu@cramaviisoara.ro

Strada Crangului, nr. 291,
Sat Viisoara, Comuna Cobadin,
Judetul Constanta
www.cramaviisoara.ro
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