DOMAINE CEPTURA

ALB
2010

ANUL DE RECOLTA

Anul 2010 poate fi caracterizat ca fiind un an capricios pentru cultura vitei de
vie. Sunt de remarcat temperaturile extreme negative din timpul iernii, urmate
de o primavard destul de rece si ploioasd - conditii ce s-au extins si in primele
luni de var, ducind la cresterea presiunii atacului de mana. Luna august a
reusit sd ingrijoreze prin temperaturile extreme dar si prin lipsa prelungitd a
precipitatiilor. Toamna térzie a favorizat insd maturarea strugurilor.

DATE TEHNICE
Sauvignon Blanc, Feteasca
sol Albz,
Riesling Italico
AN DE RECOLTA 2010
DENUMIRE DE ORIGINE | Dealu Mare - Ceptura
ALCOOL 13,8% vol.
ACIDITATE TOTALA 5,65 AT
PH 3,16
ZAHAR REZIDUAL 3,85 gr./1
DATA RECOLTARII 27 sept. 2010
BRIX LA RECOLTARE 24
MARIME LOT 26510 sticle
DATA IMBUTELIERII 17 feb. 2011
ZONA DE PRODUCTIE

Podgoria Dealu Mare - Ceptura

deluros, pante cu inclinatia

PRECIPITATII 375 mm in perioada de vegetatie
TEMPERATURA medie anuali 10,5°C

INSOLATIE 1520 ore in perioada de vegetatie
VEGETATIE 218 zile

PRODUCTIA 1350 1/ha

PARTICULARITATI DE VINIFICATIE

RELIEF de 5-15%

ALTITUDINE 175 m.d.m.
brun-roscat de padure,

SOL bogat in oxizi de fier,
formatiuni calcaroase

EXPOZITIE sud; sud-est

DAVINO

2010

DOMAINE CEPTURA BLANC

75CL DeNUMRE DE ORIGINE CONTROLATA = DEALU MARE = ROMANIA 138% VOL.

Strugurii recoltati manual prin selectia succesivi a celor mai bune parcele, la
atingerea optimului maturititii tehnologice, sunt supusi unei selectii finale pe
banda de sortare in crami. Cele trei soiuri care intrd in sortiment sunt vinificate
separat. Tehnologia de vinificatie, de tip reductiv, orientatd in pastrarea
aromelor varietale ale strugurilor, este una “non-agresiva” ce se realizeazd printr-
un flux menajat, plecind de la strugure si pani la vinul imbuteliat. Strugurii
sunt doar desciorchinati, boabele nu se zdrobesc. Maceratie peliculara 3-5 ore la
14-15°C pentru Sauvignon. Deburbare-stabulatie la frig de 24-26 ore. Fermentatie
alcoolicd in vase de inox de 100-150 hl, termostatate la 10-12°C, cu drojdii
selectionate pentru fiecare sortiment in parte. Cupajul este rezultatul selectiei
celor mai valoroase loturi, procentele de participare ale fiecirui soi stabilindu-se
dup 1-2 luni de tatonare prin microprobe. Maturat in vase de inox 3 luni.

CARACTERIZARE
LIMPIDITATE Limpede-cristalin stralucitor
CULOARE Vede-gilbui strilucitor
Floral, intens, fructuos, cu nuante de lastari de
MIROS coacize, floare de soc si usoare note minerale,
persistent.
GUST Proaspit, bine echilibrat, fin dar amplu, cu un
postgust remanent usor mineral, complex
ASOCIERE CULINARA Aperitiv, peste, fructe de mare.
TEMPERATURA de SERVIRE | 12°C

RECOMANDARE DE BAUT

Fruct Matur
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