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DELAUNAY WLN

DOMAINE JOEL DELAUNAY

LOKALITA: Francie, Loira, Touraine

ROZLOHA VINIC: 37 ha (65 % bila, 35 % Cervena)

ROCNi PRODUKCE: 150.000 lahvi

VYNOSNOST: 60 hi/ha

PODLOZi: Hlinito-kamenité, s pazourkem

ODRUDY: Sauvignon Blanc, Chardonnay, Arbois, Pineau
d’Aunis, Gamay, Cabernet Franc, Cot (Malbec)

TOP ViNO: Touraine Sauvignon, Touraine Blanc LA VOUTE
TECHNOLOG: Thierry Delaunay

KONTAKT: 48 rue de la Tesniere, 41110 Pouillé
WEB: www.joeldelaunay.com

Vinafrstvi Joél Delaunay nas oslovilo na festivalu vin Le Salon des Vins de Loire v Angers. Mezi producenty vin
z Touraine nds jeho Sauvignon Blanc nejvice zaujal svou ptirozenosti a vyvazenosti.

Vinarstvi Joél Delaunay se dédi z otce na syna jiz pét generaci. Joél prevzal rodinny byznys v roce 1965 a dal mu
jeho soucasné jméno. Lahve pod svym jménem zacal prodavat v roce 1970, exportovat do zahranici v roce 1980.
V poslednich 40 letech vinarstvi stale expanduje; vysadba vinic, rekonstrukce sklep(i a degustacnich mistnosti,
stejné jako obnova vinarskych zafizeni na bazi nejnové;jsich technologii.

JoélGv syn, Thierry, vystudoval enologii v Bordeaux a od svého otce ziskaval praktické zkusenosti od roku 1998.
Dnes je pokracovanim rodu, vinarské tradice, ktera stoji na vasni, zkusenosti a kultivaci vinic s maximalnim
respektem vUci terroir. Tato filozofie Usti v produkci vin, ktera si Ize opravdu uZivat.

Vinafrstvi produkuje nejen bild vina ze Sauvignonu Blanc, ale téZ ¢ervena z Gamay, Cabernetu Franc a Cotu
(Malbec), nebo jejich cuvée, déle razové tiché, a Sumivé bilé z Chardonnay a Arbois, a rliZzové cuvée z Pineau
d’Aunis a Gamay...
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Bila vina

Touraine Sauvignon Blanc AOC

Odruda: Sauvignon Blanc

Vinice: Hlinito-kamenité s pazourkem

Vinifikace: Macerace na slupkdch (z 50 %), Setrné lisovani v pneumatickém lisu, alkoholicka fermentace probiha
v nerezovych tancich pfi 16°C (cely proces je teplotné fizen). Nasledné vino zraje 3 mésice na kalech
s pravidelnym tydennim promichavanim.

Sauvignon Blanc AOC "Thierry Delaunay"

Odruda: Sauvignon Blanc

Vinice: Hlinito-kamenité

Vinifikace: Setrné lisovani v pneumatickém lisu, teplotné fizend alkoholicka fermentace probiha v nerezovych
tancich. Nasledné vino zraje 3 mésice na kalech s pravidelnym tydennim promichavanim.

Sauvignon Blanc AOC "Le Lys"

Odruda: Sauvignon Blanc

Vinice: Hlinito-kamenité

Vinifikace: Setrné lisovani v pneumatickém lisu, teplotné fizend alkoholicka fermentace probiha v nerezovych
tancich. Nasledné vino zraje 3 mésice na kalech s pravidelnym tydennim promichavanim.

Cervena vina

Touraine AOC Rouge "L Antique des Cabotiéres"

Odrtida: 65% Cabernet Franc, 35% C6t (Malbec)

Vinice: Hlinito-kamenité s pazourkem

Vinifikace: Kompletni odstopkovani hrozn(, 10 az 12 dni macerace na slupkach, alkoholicka fermentace
na slupkdach v nerezovych tancich pfi 25°C (cely proces je teplotné fizen) trva 6 az 8 dni s pravidelnym
potapénim matolinového klobouku. Nasleduje Setrné lisovani v pneumatickém lisu, malolakticka
fermentace pti 22°C, scelovani odrud, zrani v nerezovém tanku, cifeni, filtrace a lahvovani.

Sumiva vina

Méthode traditionnelle ,,Le Brut des Cabotieéres” AOC, NV

Odrada: Chardonnay, Arbois

Vinice: Hlinito-kamenité s pazourkem

Vinifikace: Setrné lisovani v pneumatickém lisu, alkoholicka fermentace probiha v nerezovych tancich pfi 16°C
(cely proces je teplotné fizen). Nasleduje lahvovani a druhotna fermentace na lahvi (metoda
Champenoise) a zrani na kvasinkach po dobu 2 az 3 let.

Méthode traditionnelle ,,La Rosée des Cabotieres”“ AOC, NV

Odrada: Gamay, Cabernet Franc, Cot (Malbec)

Vinice: Hlinito-kamenité s pazourkem

Vinifikace: Setrné lisovani v pneumatickém lisu, alkoholicka fermentace probiha v nerezovych tancich pfi 16°C
(cely proces je teplotné fizen). Nasleduje lahvovani a druhotna fermentace na lahvi (metoda
Champenoise) a zrani na kvasinkach po dobu 1 az 2 let.
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