DAVINO REZERVA

ROSU 2013

DATE TEHNICE

DAVINO

{r-

SOl Cabernet Sauvignon &
Merlot & Feteasca Neagra
AN DE RECOLTA 2013
DENUMIRE DE ORIGINE | Dealu Mare - Ceptura
ALCOOL 14,8 % vol.
ACIDITATE TOTALA 5,55 AT
PH 3,67
ZAHAR REZIDUAL 3,08 gr./1 ANUL DE RECOLTA
DATA RECOLTARII 11 Noiembrie 2013 Anul 2013 va riméne probabil in istoria agriculturii romanesti drept un an al
BRIX LA RECOLTARE 25,6 productiilor record. Conditiile acestui an s-au incadrat in limitele unui an normal,
1666 (730 ml fara geruri excesive, echilibrat in precipitatii, fara temperaturi exagerate in
. ’ (750 ml) timpul verii. Anul a fost relativ usor din punctul de vedere al presiunii bolilor,
MARIME LOT 12 (1500 ml) cu mici probleme cauzate de ploile din perioada de parga. Toamna lunga si
3 (3000 ml) frumoasa, cu temperaturi de peste 20 grade chiar si la inceputul lunii Noiembrie
DATA iIMBUTELIERII 24 Aprilie 2015 a avantajat maturarea de buna calitate.
ZONA DE PRODUCTIE PRECIPITATII 485 mm in perioada de vegetatie
! ! p getat
Podgoria Dealu Mare - Ceptura TEMPERATURA medie anuala 10,4 °C
RELIEF deluros, pante cu inclinatia INSOLATIE 1560 ore in perioada de vegetatie
- 0,
de 5-15% VEGETATIE 220 zile
ALTITUDINE 350 m.d.m.
i PRODUCTIA 3310 I/ha
EXPOZITIE Sud; Sud-Est ~
: PARTICULARITATI DE VINIFICATIE
podzoluri brun-roscate de
padure, bogat in oxiz1 de fier Se produce numai in anii favorabili prin vinificarea separati a celor trei soiuri
din cupaj. Struguri selectati pe banda de triere, flux menajat de prelucrare.
Metoda de vinificatie in rosu: clasica pe bostina, in vase mici de inox la 24-
26 °C Cabernet Sauvignon - timp de 29 zile, Merlot — 23 si Feteasca Neagra
o = - 19 zile. Fermentatie malolactica desavarsita imediat dupa cea alcoolica.
A Maturare in baricuri 100% noi de stejar romanesc timp de 17 luni, cu batonaj
pe depozit de drojdii fine. Asamblajul este rezultatul selectiei celor mai bune
D /\ \ 1 l baricuri, procentele de participare al fiecarui soi stabilindu-se dupa 1-2 luni
: de tatonare prin microprobe.
: CARACTERIZARE
§ /]
] 1 LIMPIDITATE Limpede-cristalin
: A CULOARE Rosu-rubiniu intens cu reflexe purpurii
! ‘ Complex, persistent si intens, cu nuante de fructe
i . MIROS negre confiate, condiment, piper verde, menta si
‘ \ tabac
' ‘ Complex si expresiv, amplu, puternic dar
j ' T rotund. Evolutie pe o pantd lunga, cu un
‘ | GUS postgust remanent usor condimentat, ce pune
! ‘ in evidentd taninurile fine si elaborate.
: Carne de miel la gratar sau cuptor, carne de
. ASOCIERE CULINARA vita impanata, carne de vanat, branzeturi uscate
1 maturate
Aepervass g2 ' TEMPERATURA d
e
3 18-19 °
. SERVIRE 8-19°C
, y)ml st RECOMANDARE DE BAUT
V‘\ p . : Fruct Matur Plenitudine
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