
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 3450 l/ha

PARTICULARIT|}I DE VINIFICA}IE
Sauvignon Blanc 88%, Feteascå Albå 12%. Soiurile sunt vinificate separat. Strugurii de 
Sauvignon Blanc provin din cele mai valoroase parcele din plaiul “Valea Gardului”, fiind 
selec]iona]i în propor]ie de 60% din planta]ii cu vârsta de 27-31 de ani, iar 40% din 
colec]ia de vie tânårå de 6-7 ani plantatå cu 3 din cele mai valoroase clone de origine 
francezå. Tehnologia de vinifica]ie de tip reductiv, prin care s-a urmårit påstrarea aromelor 
primare varietale, a fost completatå cu tehnici tradi]ionale de maturare pe depozit fin 
de drojdie (“battonage”), în scopul completårii profilului aromatic cu arome secundare 
elaborate. Un procent de 25% din Sauvignon a fost par]ial fermentat çi maturat în 
barique de stejar românesc, cu tratament de doagå “fiartå”. Vinifica]ia primarå respectå 
principiile unui flux menajat çi rapid. Macera]ie pelicularå 5-6 ore la 12-15˚C. Mustul 
separat exclusiv gravita]ional çi deburbat la frig timp de 24 de ore. Fermenta]ie alcoolicå 
în vase mici de inox de 70-80 Hl la 10-12˚C cu drojdii specializate, urmatå de maturare pe 
depozit fin de drojdii, 6 luni pentru Sauvignon.

CARACTERIZARE
LIMPIDITATE Limpede-cristalin 

CULOARE Verde - g\lbui str\lucitor 

MIROS

Fin, intens, cu nuan]e vegetale de coacåze çi 
profunzimi minerale, arome de f lori albe, fructul 
pasiunii [ i note condimentate de miez de nucå coaptå, 
persistent.

GUST Expresiv, echilibrat, fin dar amplu, extractiv çi 
persistent, cu un postgust remanent cremos.

ASOCIERE CULINARÅ Aperitiv, peçte, fructe de mare.

TEMPERATURA de SERVIRE 12˚C

RECOMANDARE DE B|UT
Fruct Matur

2014-2015 dupå 2015

DATE TEHNICE

SOI
Sauvignon Blanc &
Feteascå Albå

AN DE RECOLTÅ 2013

DENUMIRE DE ORIGINE Dealu Mare - Ceptura

ALCOOL 13,6% vol.

ACIDITATE TOTALÅ 5,3 gr./l AT

PH 3,33

ZAHÅR REZIDUAL 0,53 gr./l

DATA RECOLTÅRII 20 sept. 2013

BRIX LA RECOLTARE 23,4

MÅRIME LOT
12.300 sticle 75 cl
60 sticle 150 cl

DATA IMBUTELIERII 9 apr. 2014

ZONA DE PRODUC}IE
Podgoria Dealu Mare - Ceptura

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

ALTITUDINE 175 m.d.m.

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

DAVINO BLANC
Revelatio
2013


