DAVINO FLAMBOYANT

2011

DATE TEHNICE

Cabernet Sauvignon &

ANUL DE RECOLTA

SOI Merlot &
Feteascd neagrd

AN DE RECOLTA 2011

DENUMIRE DE ORIGINE | Dealu Mare - Ceptura

ALCOOL 14,6% vol.

ACIDITATE TOTALA 5,22 AT

PH 3,61

ZAHAR REZIDUAL 2,42 gr./1

DATA RECOLTARII 27 oct. 2011

BRIX LA RECOLTARE 25

MARIME LOT 9030 sticle

DATA IMBUTELIERII 05 sept. 2012

Citat ca fiind un an de exceptie, 2011 poate fi caracterizat un an al conditiilor
climatice extreme, primul semestru purtind amprenta unor evolutii sub medie
a temperaturilor normale cu un regim hidric care a favorizat o presiune
semnificativi a bolilor specifice, in timp ce al doilea semestru s-a remarcat prin
conditii de secetd prelungitd cu efecte de deshidratare semnificative, dar cu o
toamni lungd ce a permis o maturare tehnologicd de calitate, insd cu acumuliri
semnificative de zahdr.

ZONA DE PRODUCTIE

Podgoria Dealu Mare - Ceptura

deluros, pante cu inclinatia

PRECIPITATII 335 mm in perioada de vegetatie
TEMPERATURA medie anuald 11,1°C

INSOLATIE 1630 ore in perioada de vegetatie
VEGETATIE 208 zile

PRODUCTIA 2600 1/Ha

PARTICULARIT[&’[I DE VINIFICATIE

RELIEF
de 5-15%
ALTITUDINE 350 m.d.m.
brun-roscate de padure,
SOL bogat in oxizi de fier,
formatiuni calcaroase
EXPOZITIE sud; sud-est

DAVINO

FLAMBOYANT

2010

75CL DENUMRE DE ORIGINE CONTROLATA = DEALU MARE = ROMANIA 14.6% VOL.

Se produce prin culesul selectiv al strugurilor din cele mai valoroase parcele de
Cabernet Sauvignon, Merlot si Feteascd Neagrd, vita de vie avand o varsti medie
de circa 37 - 40 ani. Vinificarea separati a celor trei soiuri din cupaj. Struguri
selectati pe banda de triere, flux menajat de prelucrare. Metoda de vinificatie
in rosu: clasicd pe bostind, in vase mici de inox la 26-28°C, Cabernet Sauvignon-
timp de 29 zile, Merlot-23 zile si Feteasci Neagri-19 zile. Fermentatie
malolacticd desdvarsitd imediat dupa cea alcoolicd, in barrique. 100% maturat in
baricuri de stejar romanesc din care: 88% noi si 12% la a doua utilizare timp de
9-10 luni. In cupaj concuri cele mai valoroase butoaie, procentele de participare
ale fiecdrui soi fiind: Cabernet Sauvignon 70%, Merlot 20% si Feteascd Neagra
10%. Tnvechire la sticld minimum 30 luni.

CARACTERIZARE

LIMPIDITATE Limpede-cristalin

CULOARE Rosu - rubiniu intens cu reflexe purpurii.
Complex, persistent si intens, cu nuante de fructe

MIROS negre, stafide, condiment, piper verde, menti si
tabac.
Complex si expresiv, amplu, puternic dar rotund.
Evolutie pe o pantd lungd, cu un postgust

GUST ’ . PRSI
remanent usor condimentat, ce pune in evidentd
taninurile fine si elaborate.
Carne de miel la gritar sau cuptor, carne de vitd

ASOCIERE CULINARA impanata, carne de vanat, brinzeturi uscate
imbatrinite mediu.

TEMPERATURA de SERVIRE | 18-19°C

RECOMANDARE DE BAUT
Fruct Matur Plenitudine
2015-2017 2017-2021 dupd 2021




