TRAPAN
Ponente 2008

Malvazija istarska ‘08

Curriculum Vitae

Ponente - Malvazija istarska '08

Vino je slamnatoZute boje sa zelenkastim tonovima. Svjezi i voéni miris (citrusi -
grejp, limun + zelena jabuka) sa sa umjerenim herbalnim notama. Puna zrelost i
zaokruzenostvino dostize 9/09. Solidno tijelo, punoca i nesto izrazenija mineralnost.
U ustima ugodna sa zaokruzenim kiselinama koje daju prijatnu svjeZinu. U
aftertasteu blagi i prijatni-gorkast okus po bademu. Prepoznatljiva sortnost i jako
pitko.

Ime vina: Ponente
Sorta: 100% Malvazija istarska
Regija: Zapadno istarsko vinogorje

Pozicija: 100% Cuf (pored Si8ana, Pula, nadmorska visina 50-55 m, ekspozicija S-
SW, osunCana cijelog dana, vido prozracna. ‘Duboki profil istarske crvenice,
mijestimi€no skeletoidne, odlican mineralno-kemijski sastav, dostatan prirodni
humus)

Uzgojni oblik: jednokraki guyot
Prinos: 1,3 - 2,0 kg/trs
Vrijeme berbe; sredinom rujna 2008

Berba: 2008, kise u pocetku vegetacije i cvatniji, zatim 2 mjeseca suse. Kisa koja je
pala polovicom kolovoza spasila je berbu. | u ovoj berbi. imamo visoke Secere i
nesto nize kiseline, a $to je u konacnici doprinijelo vecoj strukturi vina.

Vinifikacija: PaZljivo muljanje grozda, odvajanje peteliki. Hladna maceracija 12 h na
temperaturi 12°C." PreSanje, fermentacija u kontroliranim uvjetima, temperaturi
13,5°C. Nakon fermentcie metoda 'sur lie' i 'batonage’, 25% vina odradi
malolaktiCku fermentaciju (MLF), njega vina na viastitim kvascima do oZujka 2009 a
potom punjenje u boce.

Dozrijevanje: ubocama 45-60 dana

Sljubljivanje (preporuka): kao aperitiv ili uz Skolike, rakove, ribu, tjesteninu sa
Sparogama (pljukanci), piletinu na Zaru, povrée na Zaru, svjeze sireve... Za znalce i
uz mladi istarski prsut.

Temperatura serviranja: 10 - 13 °C

Tehnicki podaci: alkohol: 13,3 vol%; kiseline: 5,2 g/l; neprovreli Secer: 1,7 g/l; pH:
3,19; ekstrakt: 21,59/l

Pakiranje: karton sa 6 boca

Trapan Vina - Veruda 10, 52100 Pula - Croatia
| telffax: +385. (0)52. 386 592 | mail: info@trapan.hr | url: www.trapan.hr




