DAVINO BLANC

Revelatio
2014

DATE TEHNICE

SOI

Sauvignon Blanc &
Feteascd Albd

AN DE RECOLTA

2014

DENUMIRE DE ORIGINE

Dealu Mare - Ceptura

ANUL DE RECOLTA

ALCOOL 13,5% vol.
ACIDITATE TOTALA 5,76 gr./1 AT

PH 3,14

ZAHAR REZIDUAL 1,47 gr./1

DATA RECOLTARII 21 sept. 2014
BRIX LA RECOLTARE 23,2

MARIME LOT 12.850 sticle 75 cl
DATA IMBUTELIERII 20 mai 2015

ZONA DE PRODUCTIE

Podgoria Dealu Mare - Ceptura

2014 a debutat prin conditii nu tocmai prielnice. Temperaturi anormal de mari

de +15°C in luna ianuarie si o primdvara rece si ploioasd au dus la o pornire in
vegetatie mai putin convingitoare. Cu toate cd datoritd acestor conditii a existat

o presiune de boli specifice vitei de vie, toamna lungi si cilduroasi a ficut totusi
ca vegetatia si recupereze. Strugurii din anul 2014 au ajuns la o maturitate
echilibrati si la o calitate inaltd. Culesul s-a intins pe traditionalele doui luni de
campanie. Chiar dacd anul 2014 a fost unul blamat de citre producitorii de vin,
noi contrazicem aceastd teorie si recomandidm puternic ca vinurile rosii din acest
an si fie urmdrite. Mai mult, calitatea strugurilor ne-a permis ca incepand cu acest
an de recoltd si adoptim o noud directie in vinificarea sortimentelor albe care, in
opinia noastrd, pune in valoare terroir-ul Cepturei.

deluros, pante cu inclinatia

PRECIPITATII 498 mm 1n perioada de vegetatie
TEMPERATURA medie anualid 10,2°C

INSOLATIE 1530 ore in perioada de vegetatie
VEGETATIE 215 zile

PRODUCTIA 3640 1/ha

RELIEF de 5-15%

ALTITUDINE 175 m.d.m.
brun-roscate de pddure,

SOL bogat in oxizi de fier,
formatiuni calcaroase

EXPOZITIE sud; sud-est

PARTICULARITATI DE VINIFICATIE

DAV

75CL DENUMRE DE ORIGINE CONTROLATA ~ DEALU MARE ~ ROMANIA 135% VOL.

Sauvignon Blanc 86%, Feteasci Alba 14%. Soiurile sunt vinificate separat. Strugurii de
Sauvignon Blanc provin din cele mai valoroase parcele din plaiul “Valea Gardului”, fiind
selectionati in proportie de 25% din plantatii cu vérsta de 28-32 de ani, iar 75% din
colectia de vie tandrd de 79 ani plantat cu 3 din cele mai valoroase clone de origine
francezi. Un procent de 30% din Sauvignon este partial fermentat si maturat in
vase mari de lemn de 10 HL. Vinificatia primara respectd principiile unui flux menajat
si rapid. Maceratie peliculard 5-6 ore la 12-15°C. Mustul separat exclusiv gravitational si
deburbat la frig timp de 24 de ore. Tehnologia de vinificatie de tip preponderent reductiv,
prin care s-a urmdrit pastrarea aromelor primare varietale, a fost completati cu tehnici
traditionale de maturare pe depozit fin de drojdie (“battonage”), in scopul completirii
profilului aromatic cu arome secundare elaborate. Fermentatie alcoolicd in vase mici de
inox de 70-80 HI la 10-12°C cu drojdii specializate, urmati de maturare pe depozit fin de
drojdii, 6 luni pentru Sauvignon.

CARACTERIZARE
LIMPIDITATE Limpede-cristalin
CULOARE Verde - gilbui stralucitor

Fin, intens, cu nuante vegetale de coacize si profunzimi
MIROS minerale, arome de flori albe, fructul pasiunii si note
condimentate de miez de nucd coapt, persistent.

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

ASOCIERE CULINARA Aperitiv, peste, fructe de mare.

TEMPERATURA de SERVIRE | 12°C

RECOMANDARE DE BAUT
Fruct Matur
2015-2016 dupi 2016




