DOMAINE CEPTURA

ALB
2013

ANUL DE RECOLTA

2013 va ramane probabil in istoria agriculturii romanesti un an al productiilor
record. Conditiile generale ale anului s-au incadrat in limitele unuia normal, fira
geruri excesive, echilibrat in precipitatii, fird temperaturi exagerate in timpul
verii. Un an relativ usor din punctul de vedere al presiunii bolilor, cu ceva
probleme date de ploile din perioada de pargd. Toamna lungd si frumoasd, cu
temperaturi de peste 20 grade chiar si la inceputul lunii noiembrie a avantajat
insd maturarea de buni calitate.

DATE TEHNICE

SoI Sauvignon Blanc, Feteasci
Albi, Riesling Italico

AN DE RECOLTA 2013

DENUMIRE DE ORIGINE | Dealu Mare - Ceptura

ALCOOL 13,5% vol.

ACIDITATE TOTALA 541 gr./1 AT

PH 3,15

ZAHAR REZIDUAL 1,64 gr./1

DATA RECOLTARII 18 sept. 2013

BRIX LA RECOLTARE 232

MARIME LOT 38.650 sticle

DATA IMBUTELIERII 16 mai 2014

ZONA DE PRODUCTIE

Podgoria Dealu Mare - Ceptura

deluros, pante cu inclinatia

PRECIPITATII 485 mm in perioada de vegetatie
TEMPERATURA medie anuali 10,4°C

INSOLATIE 1560 ore in perioada de vegetatie
VEGETATIE 220 zile

PRODUCTIA 3470 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

DAV

2013

DOMAINE CEPTURA BLANC

75CL DENUMRE DE ORIGINE CONTROLATA = DEALU MARE = ROMANIA B5% VOL

Se produce numai in anii favorabili prin culesul selectiv al strugurilor din

cele mai bune parcele, urmati de selectie finala la banda de sortare, in crami.
Cele trei soiuri care intrd in sortiment sunt vinificate separat. Tehnologia de
vinificatie de tip preponderent reductiv este orientatd in pastrarea aromelor
varietale ale strugurilor dar si in dezvoltarea unui profil senzorial definit de
arome fermentative si de maturare pe drojdii fine. Flux menajat de prelucrare,
plecind de la strugure si pand la vinul imbuteliat. Strugurii sunt doar
desciorchinati, boabele nu se zdrobesc. Maceratie peliculard 4 ore la 13-15°C
pentru Sauvignon. Mustul separat prin scurgere gravitationald fird presare
este decantat la frig timp de 24-26 ore. Fermentatie alcoolica in vase de inox
de 70-100 HI 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 dupa 1-2 luni de tatonare
prin microprobe. Asamblajul din 2013 beneficiazi de doar 5% Sauvignon Blanc
fermentat si maturat in lemn, restul fiind maturat in vase de inox timp de 8 luni.

CARACTERIZARE
LIMPIDITATE Limpede-cristalin
CULOARE Verde-gdlbui strilucitor

Floral, intens, fructuos, cu nuante de listari de
MIROS coacize si fructul pasiunii, litchi 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 | 11-12°C

RECOMANDARE DE BAUT
Fruct Matur
2014-2015 Dupi 2015




