DOMAINE CEPTURA ROSE

Merlot & Cabernet Sauvignon

2016

DAVINO

DATE TEHNICE
501 Merl(.>t & Cabernet
Sauvignon
AN DE RECOLTA 2016
DENUMIRE DE ORIGINE | Dealu Mare - Ceptura
ALCOOL 13,6% vol.
ACIDITATE TOTALA 5,77 AT
PH 4 <
- At ANUL DE RECOLTA
ZAHAR REZIDUAL 0,13 gr./1
DATA RECOLTARII 13 oct.2016 Anul 2016 a insemnat, din punct de vedere climatic, un balans citre temperaturi
mai putin extreme si cu un regim hidric destul de abundent, in special in prima
BRIX LA RECOLTARE 233 parte a anului. In peisajul zonei, aceste aspecte s-au tradus prin echilibru si
MARIME LOT 32.850 sticle liniaritate in derularea tuturor fazelor de dezvoltare, fira blocaje fiziologice, cu o
bund acumulare de arome, insotitd de pastrarea unei bune acidititi, in special in
DATA IMBUTELIERII 23 nov. 2016 ceea ce priveste soiurile albe. Soiurile de struguri rosii au fost si ele favorizate de

toamna frumoas si lungd, iar lipsa blocajelor fiziologice, provocate in special de

ZONA DE PRODUCTIE

Podgoria Dealu Mare - Ceptura

perioadele caniculare de peste vard, a condus la atingerea unei maturititi fenolice
de exceptie.

RELIEF deluros, pante cu inclinatia PRECIPITATII 526 mm in perioada de vegetatie
de 10-15% TEMPERATURA medie anuali 10,2°C

ALTITUDINE 250-350 m.d.m. INSOLATIE 1460 ore in perioada de vegetatie
fier PRODUCTIA 3860 I/ha

EXPOZITIE sud; sud-est

PARTICULARITATI DE VINIFICATIE

DAV

DOMAINE CEPTURA ROSE

75CL DENUMIRE DE ORIGINE CONTROLATA = DEALU MARE = ROMANIA B6% VOL.

Se produce 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 urmiresc exprimarea nuantelor de fruct caracteristice unei
maturititi depline. Strugurii sunt desciorchinati iar boabele sunt zdrobite
usor. Tehnica de vinificatie utilizatd foloseste metoda <<saignée>> de
separatie gravitationald a mustului rosé, maceratia peliculard avand loc la 14-
15°C timp de 3 ore (Merlot) si 5 ore (Cabernet Sauvignon). Decantarea urmati
de stabulatie la rece timp de 48 ore la cca. 10°C 2 mustului este continuati prin
fermentarea acestuia la temperatura controlatd de 10-12°C in vase de inox de
100 HI timp de 14 pani la 17 zile. Maturare pe depozit fin de drojdii.

CARACTERIZARE
LIMPIDITATE Limpede-cristalin
CULOARE Rosé
Fructuos, cu nuante de fructe rosii de pidure cu
MIROS L o ’ -
accente de fragi si coacdze negre, persistent.
GUST Proaspit, echilibrat, bine structurat, amplu,
rotund, persistent.
o Aperitiv, peste, fructe de mare, branzeturi
ASOCIERE CULINARA '
proaspete.
2016 ;
TEMPERATURA de SERVIRE | 10-12°C

RECOMANDARE DE BAUT

Fruct Matur

2017




