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FETEASCA NEAGRA
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MONOGRAM
Feteasca Neagra
2013

ANUL DE RECOLTA

2013 va rdmane 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 lungi si frumoasi, cu
temperaturi de peste 20 grade chiar si la inceputul lunii noiembrie a avantajat
insd maturarea de buni calitate.

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

INSOLATIE 1560 ore in perioada de vegetatie
VEGETATIE 220 zile

PRODUCTIA 3.745 1/ha

PARTICULARITATI DE VINIFICATIE

Se produce din struguri obtinuti prin cules selectiv, din parcelele cele

mai valoroase de Feteascd Neagrd, pentru a cdror plantare au fost folositi
altoi selectati special din arealul Ceptura. Tehnologia este orientati spre
obtinerea unui vin bine structurat, mai elaborat, cu o corpolenta peste medie

si cu pdstrarea caracterulu
flux menajat de prelucrare

i de soi. Struguri selectati pe banda de triere,
. Metoda de vinificatie in rosu: clasicd pe bostind,

in vase mici de inox la 22°C timp de 17-19 zile. Fermentatie malolacticd
desavarsitd imediat dupa cea alcoolicd. Maturare in baricuri de stejar de 225

litri din care 30% - noi si 70% la a doua utilizare, 1a 15°C, timp de 8 luni.

DATE TEHNICE

SOI Sauvignon Blanc
AN DE RECOLTA 2013
DENUMIRE DE ORIGINE | Dealu Mare - Ceptura
ALCOOL 14,6 % vol.
ACIDITATE TOTALA 5,07 AT

PH 3,82

ZAHAR REZIDUAL 2,34 gr./1

DATA RECOLTARII 28 sept. 2013
BRIX LA RECOLTARE 25

MARIME LOT 25.100 sticle
DATA IMBUTELIERII 23 apr. 2015

ZONA DE PRODUCTIE

Podgoria Dealu Mare - Ceptura

invechire la sticli - minim 18 luni.

CARACTERIZARE

LIMPIDITATE Limpede-cristalin.

CULOARE Rosu rubiniu intens cu reflexe purpurii.
Arome condimentate de mentd si prune

MIROS uscate, intens si persistent, completat cu
nuante de lemn de stejar.
Expresiv, suplu, bine structurat, echilibrat,

GUST amplu, puternic dar rotund. Taninozitate

moderatd.

deluros, pante cu inclinatia

ASOCIERE CULINARA

Carne de ratd, cotlete de porc, paste pe baza
de sos de tomate, carne de vitel fir sosuri,

RELIEF de 5-15% branzeturi mediu maturate.
ALTITUDINE 250-300 m.d.m. TEMPERATURA de SERVIRE | 18-19°C

podzoluri brun-roscate de RECOMANDARE DE BAUT
SOL padure, bogat in oxizi de

fier; formatiuni calcaroase. Fruct Matur Plenitudine
EXPOZITIE sud; sud-est 2016-2017 2017-2021 dupd 2021




