
ANUL DE RECOLT|

2013 va råmane probabil în istoria agriculturii româneçti un an al producÆiilor 
record. CondiÆiile generale ale anului s-au încadrat în limitele unuia normal, fårå 
geruri excesive, echilibrat în precipitaÆii, fårå temperaturi exagerate în timpul 
verii. Un an relativ uçor din punctul de vedere al presiunii bolilor, cu ceva 
probleme date de ploile din perioada de pârgå. Toamna lungå çi frumoaså, cu 
temperaturi de peste 20 grade chiar çi la inceputul lunii noiembrie a avantajat 
înså maturarea de bunå calitate. 

PRECIPITA}II 485 mm `n perioada de vegetaÆie

TEMPERATURA medie anualå 10,4oC

INSOLA}IE 1560 ore în perioada de vegetaÆie

VEGETA}IE 220 zile

PRODUC}IA 3.745 l/ha

PARTICULARIT|}I DE VINIFICA}IE

Se produce din  struguri obtinu]i prin cules selectiv, din parcelele cele 
mai valoroase de Feteascå Neagrå, pentru a cåror plantare au fost folosi]i 
altoi selecta]i special din arealul Ceptura. Tehnologia este orientatå spre 
ob]inerea unui vin bine structurat, mai elaborat, cu o corpolen]å peste medie  
çi cu påstrarea caracterului de soi. Struguri selecta]i pe banda de triere, 
flux menajat de prelucrare. Metoda de vinifica]ie în roçu: clasicå pe boçtinå, 
in vase mici de inox la 22˚C timp de 17-19 zile. Fermenta]ie malolacticå 
desavarçitå imediat dupa cea alcoolicå. Maturare in baricuri de stejar de 225 
litri din care 30% - noi si 70% la a doua utilizare, la 15˚C, timp de 8 luni. 
Învechire la sticlå - minim 18 luni.

CARACTERIZARE
LIMPIDITATE Limpede-cristalin.

CULOARE Ro[u rubiniu intens cu reflexe purpurii.

MIROS
Arome condimentate de mentå [i prune 
uscate, intens [i persistent, completat cu 
nuan]e de lemn de stejar.

GUST
Expresiv, suplu, bine structurat, echilibrat, 
amplu, puternic dar rotund. Taninozitate 
moderatå.

ASOCIERE CULINARÅ
Carne de ra]å, cotlete de porc, paste pe bazå 
de sos de tomate, carne de vi]el fårå sosuri, 
brânzeturi mediu maturate.

TEMPERATURA de SERVIRE 18-19˚C

RECOMANDARE DE B|UT

DATE TEHNICE

SOI Sauvignon Blanc 

AN DE RECOLTÅ 2013

DENUMIRE DE ORIGINE Dealu Mare - Ceptura

ALCOOL 14,6 % vol. 

ACIDITATE TOTALÅ 5,07 AT

PH 3,82

ZAHÅR REZIDUAL 2,34 gr./l

DATA RECOLTÅRII 28 sept. 2013

BRIX LA RECOLTARE 25

MÅRIME LOT 25.100 sticle

DATA IMBUTELIERII 23 apr. 2015

ZONA DE PRODUC}IE
Podgoria Dealu Mare - Ceptura

RELIEF
deluros, pante cu `nclina]ia 
de 5-15%

ALTITUDINE 250-300 m.d.m.

SOL
podzoluri brun-ro[cate de 
p\dure, bogat în oxizi de 
fier; formaÆiuni calcaroase.

EXPOZI}IE sud; sud-est
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