DOMAINE CEPTURA

ROSE
2012

ANUL DE RECOLTA

DATE TEHNICE

SOI Cabernet Sauvignon, Merlot
AN DE RECOLTA 2012

DENUMIRE DE ORIGINE | Dealu Mare - Ceptura
ALCOOL 13,8% vol.
ACIDITATE TOTALA 5,86 AT

PH 3,21

ZAHAR REZIDUAL 3,26 gr./1

DATA RECOLTARII 25 sept.2012

BRIX LA RECOLTARE 24,2

MARIME LOT 25.800 sticle

DATA IMBUTELIERII 4 apr. 2013

ZONA DE PRODUCTIE

Podgoria Dealu Mare - Ceptura

deluros, pante cu inclinatia

Probabil 2012 va rdimane, dupd primele aparente, un an controversat prin
calitatea vinurilor obtinute, in antitezd cu fenomenele meteo extreme. Gerurile
abrupte si prelungite din cursul iernii, vremea rece si umedi din timpul
infloritului precum si seceta prelungitd pana spre sfarsitul toamnei, sunt citeva
din vicisitudinile anului care si-au pus amprenta prin diminuarea semnificativa
a cantitatii. Totusi, concentratia aromelor datd de conditiile lipsite de
precipitatii rimane remarcabild pentru un an cu o maturare foarte precoce.

RELIEF de 20-25%
ALTITUDINE 300-350 m.d.m.
podzoluri brun-roscate de
SOL pddure, bogat in oxizi de
fier
EXPOZITIE sud; sud-est

PRECIPITATII 386 mm in perioada de vegetatie
TEMPERATURA medie anuald 11,7°C

INSOLATIE 1630 ore in perioada de vegetatie
VEGETATIE 223 zile

PRODUCTIA 2100 1/ha

PARTICULARITIXTI DE VINIFICATIE

DAV

2012

DOMAINE CEPTURA ROSE:

75CL DENUMRE DE ORIGINE CONTROLATA = DEALLMARE - ROMANIA 138% VOL.

Se produce numai in anii favorabili, din struguri care provin din cele mai
bune parcele de Merlot si Cabernet Sauvignon. Stabilirea momentului optim
de recoltare si selectia calitativd urmaresc exprimarea nuantelor de fruct
caracteristice unei maturititi depline. Strugurii sunt desciorchinati iar
boabele sunt zdrobite lejer. Tehnica de vinificatie utilizat foloseste metoda
saignée de separatie gravitationald a mustului rose, maceratia peliculara
avind loc la 15-17°C timp de 3 ore (Merlot) pani la 5 ore (Cabernet
Sauvignon). Decantarea la rece timp de 48 ore la cca. 10°C a mustului este
continuatd prin fermentarea acestuia la temperatura controlatd de 10-12°C in
vase de inox de 100 HI timp de 14 pani la 17 zile.

CARACTERIZARE

LIMPIDITATE Limpede-cristalin

CULOARE Rosé, foaie de ceapd

MIROS Fructuos, cu nuante de fructe de pddure bine
coapte, persistent.

GUST Expresiv, proaspat, echilibrat, bine
structurat, amplu, rotund, persistent.

ASOCIERE CULINARA Aperitiv, peste, fructe de mare

TEMPERATURA de SERVIRE | 10-12°C

RECOMANDARE DE BAUT

Fruct

Matur

2013




