DAVINO FLAMBOYANT
2017

DATE TEHNICE

DAVINO

{r-

SOl Cabernet Sauvignon &
Merlot & Feteasca Neagra
AN DE RECOLTA 2017
DENUMIRE DE ORIGINE | Dealu Mare - Ceptura
ALCOOL 14,5 % vol.
ACIDITATE TOTALA 5,21 AT ANUL DE RECOLTA
PH 3,54 Anul 2017 ramane in istoria viticulturii europene prin ingheturile tarzii de
ZAHAR REZIDUAL 2,56 gr./1 priméavara care au devastat in mosi de'oseb'lt plan‘Ea'gllle de vita de vie d}n Vestu}
continentului. Mai redus ca amplitudine si durata, fenomenul s-a manifestat si la
DATA RECOLTARII 27 Octombrie 2017 noi, insd, masurile intreprinse si altitudinea amplasarii parcelelor au dus la efecte
aproape insesizabile. Cu o plecare intarziata in vegetatie, cauzata de primavara
BRIX LA RECOLTARE 254 capricioasa, plantatiile au beneficiat de temperaturi peste medie la sfarsitul lunii
15.840 (750 ml) mai, reusind sa recupereze fenofazele intarziate. Cu un balans catre temperaturi
MARIME LOT 120 (1500 ml) mai putin extreme si cu un regim hidric destul de abundent in special in prima
parte a anului, conditiile climatice au favorizat o dezvoltare fenologica liniara,
24 (3000 ml) . P ~ N - .
= — fara blocaje fiziologice, cu o buna acumulare de arome insotita de pastrarea unei
DATA IMBUTELIERII 23 Aprilie 2019 bune acidititi, in special in ceea ce priveste soiurile albe.
ZONA DE PRODUCTIE PRECIPITATII 518 mm in perioada de vegetatie
Podgoria Dealu Mare - Ceptura TEMPERATURA medie anuala 10,3°C
RELIEF deluros, pante cu inclinatia INSOLATIE 1520 ore in perioada de vegetatie
_1%0,
de5-15% VEGETATIE 218 zile
ALTITUDINE 350 m.d.m.
nen PRODUCTIA 2830 I/ha
EXPOZITIE Sud; Sud-Est ~
: PARTICULARITATI DE VINIFICATIE

FLAMBOYANT
2017

L Dz pe Onice Conmrocsts = DEsLL MARE = Rosueas

45% VOL

Se produce prin culesul selectiv al strugurilor din cele mai valoroase parcele
de Cabernet Sauvignon, Merlot si Feteasca Neagra, vita de vie avand o varsta
medie de circa 40 ani. Vinificarea separata, parcelard a celor trei soiuri din
cupaj. Struguri sunt selectati manual pe masa de triere, selectia fiind completata
prin trierea manuald a boabelor. Flux menajat de prelucrare, cu separarea si
zdrobirea usoara a boabelor. Metoda de vinificatie in rosu: clasicd pe bostina, in
vinificatoare orizontale si in vase mici de inox la 24-25 °C - Cabernet Sauvignon
- timp de 30 zile, Merlot — 21 zile si Feteasca Neagra — 19 zile. Fermentatie
malolactica desavarsitd imediat dupd cea alcoolicd, in barrique. Maturat 100%
timp de minim 12 luni in baricuri din stejar romanesc, din care: 90% noi si 10%
la a doua utilizare. in cupaj participa cele mai valoroase butoaie, procentele
per soiuri fiind: Cabernet Sauvignon 64%, Merlot 27% si Feteasca Neagra 9%.
Invechire la sticla minim 24 luni.

CARACTERIZARE
LIMPIDITATE Limpede-cristalin.
CULOARE Rosu-rubiniu intens cu reflexe purpurii.
Complex, persistent si intens, cu nuante de
MIROS f . . o
ructe negre, visine, piper verde, menta si tabac.
Complex si expresiv, amplu, puternic dar rotund.
T Evolutie pe o panta lungé, cu un postgust remanent
GUS usor condimentat, ce pune in evidenta taninurile
fine si elaborate.
Carne de miel la gratar sau cuptor, carne de vita
ASOCIERE CULINARA impanata, carne de vanat, branzeturi uscate
imbatranite mediu.
TEMPERATURA de 18 °C
SERVIRE
RECOMANDARE DE BAUT
Fruct Matur Plenitudine
2021-2023 2024-2029 dupa 2030




