
Sadno in aromatično vino s srednje do polno izraženim 
telesom in finimi aromami citrusov, belega ribeza, sveže 
pokošene trave s kančkom pikantnosti.

Letnik 2021

Vinograd Klumpa

Ročna trgatev 1.oktober 2021.

Regija Štajerska Slovenija

Prst Glinena tla z manjšim deležem peščenih delcev, pri čemer so globlje 
plasti prekrite s plastjo laporja.

Opis Fine arome citrusov, belega ribeza, sveže pokošene trave s kančkom 
pikantnosti. 

Pridelava Enojni guyot. 4000 trt na hektar. Povprečen pridelek znaša 
1,7 kg na trto. Okolju prijazno negovanje vinograda. Sorto sauvignon blanc 
obiramo trikrat. Prva trgatev je za aromo, druga in tretja za okus. Prva 
trgatev je zgodnja – približno 10–15 % zgodnejša – in prinaša predvsem 
zelene arome, ki spominjajo na zeleni poper. Grozdje dosega približno 
80 stopinj Oechsleja. Ob drugi trgatvi je večina obranega grozdja ravno prav 
zrelega (75 % grozdja dosega 92–95 stopinj Oechsleja). Hladna maceracija 
traja 72 ur, s čimer dobimo pravi okus. Grozdje zadnje trgatve je namenjeno 
samo okusu in ga oberemo prezrelega. Pozorni smo tudi na občutek v ustih 
in s poznejšim obiranjem dosežemo višjo koncentracijo. 

Sauvignon blanc



Sauvignon blanc
Kletarjenje Prva in druga trgatev fermentirata in zorita v posodah iz 
nerjavnega jekla. Tretja trgatev je nekaj časa v lesenih sodih (do 6 mesecev, 
tega je nekje do 30%) in nekaj časa v posodah iz nerjavnega jekla. Nekoliko 
več časa v lesenih sodih vinu doda pikantnejšo noto. Skupno ga hranimo v 
lesenem sodu približno 2 %. Vino šest mesecev zori na finih drožeh v 
posodah iz nerjavnega jekla, nato ga pred stekleničenjem pretočimo, 
zmešamo in pustimo v posodah iz nerjavnega jekla mirovati še tri mesece. 
Po mešanju mora še mesec in pol mirovati.

Hraniti pri 10–15 °C. Hraniti ga je mogoče do deset let.

Temperatura serviranja 10–12 °C

Ujemanje s hrano Zelenjavne jedi, belo meso z začimbami, testenine, 
rižota s šparglji.

Alkohol 13,75 % vol.

Nepovret sladkor 1,2 g/L

Kislinska stopnja 7,24 g/L

pH 3,27


