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CABERNET RISERVA
D.O.C. Bezeichnung
Siidtirol Cabernet

Rebsorte:
70% Cabernet Sauvignon 30% Cabernet Franc

Lage:

Kaltern - St. Josef am See: 230 m Meereshihe, leichte
Hanglage, sandiger, kalkbaltiger, roter Lehmboden,
warmes Mikroklima.

Erziehungssystem: Guyot
Ertrag pro Stock: 1-1,5 kg
Erntezeitpunkt: Ende Oktober

Vinifikation:

1 5-tdgige Maischegirung kontrolliert und
temperaturgesteuert bis zu 32°C mit anschliefendem
biologischen Séureabbau.

Reifung:

16-monatige Lagerung in franzgsischen Lichenfiissern.

Verkostungsnotiz:

Charakteristisch fiir diesen Wein ist die dichte,
purpurrote Farbe mit leicht granatroten Reflexcen. Eine
deutliche Barriguewiirze, Vanille und feine Réststoffe,
eine Spur Kakao und im Hintergrund Aromen von
Cassis und dunklen Beerenfriichten sowie ein Hauch
roter Paprika verwshnen die Nase, wibrend deutliche
Tannine, kraftvoll und elegant, aber auch gleichzeiti
mit einer guten Léinge, im Finale iiberZeugen.

Speisenempfehlung:
Kurz gebratene Fleischgerichte, dunkles Gefliigel,

Gratins sowie Pasteten und Terrinen.

Trinktemperatur:

18°C

Empfohlene Konsumation:

6-8 Jabre und je nach Jabrgang auch linger
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CABERNET RISERVA

CABERNET RISERVA
Denominazione D.O.C.
Alto Adige Cabernet

Vitigno:
70% Cabernet Sauvignon, 30% Cabernet Iranc

Zona:

Caldaro - San Giuseppe al Lago di Caldaro: 230 m
s.l.m. Terreno lievemente collinare sabbioso di argilla
rossa calcarea, microclima caldo ¢ asciutto.

Sistema di Coltivazione: Guyot
Resa per ceppo: 1-1,5 kg
Vendemmia: Fine Ottobre

Vinificazione:
15 giorni di fermentazione sulla vinaccia, malolattica
biologica. Temperatura massima di fermentazione:

32°C.

Affinamento:
16 mesi in fusti di rovere francesi da 225 It

Nota di degustazione:

Colore rosso granato con riflessi violacei tipici di questo
vino. La barrique dona note speziate di vaniglia ¢ una
leggera tostatura. Un tocco di cacao con sottofondo di
bacche nere ¢ paprika rapiscono Uolfatto.

Al palato ha un corpo pieno ed elegante, con una buona
persistenza e lunghezza.

Abbinamento:
Si abbina bene con i piatti di carne poco cotta, pollame
e gratin.

Temperatura di servizio:

18°C

Periodo di consumo consigliato:
6-8 anni o anche pitt a lungo secondo Pannata.
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CABERNET RISERVA
D.O.C. Appellation
Alto Adige Cabernet

Type of vine:
70% Cabernet Sauvignon, 30% Cabernet Franc.

Area:

Kaltern - St. Josef at Lago di Caldaro: 230 m above
sea-level, on an casy billside location, sandy, chalky,
red clay soil, warm microclimate.

Trellising System: Guyot
Yield per vine: 1-1.5 /eg
Harvest time: End of October

Vinification:
15 day checked fermentation at a controlled temperature

up to 32°C followed by biological acid degradation.

Maturation:
16 month storage in French oak barrels

Characteristics:

The thick, crimson red colour is characteristic of this
wine with easy garnet red reflexes. A clear barrique
seasoning with vanilla and fine roasting substances,
a trace of cocoa, and flavours hint of cassis and dark
berries as well as a breath of red peppers in the
background. The nose locates clear Tannin in a
powerful and elegant rush, but also enjoys a
simultaneous good length, that is convincing in the

finale.

Serving recommendation:
Meat dishes, dark poultry, gratins as well as pies and
tureens.

Serving temperature:

18°C

Recommended Consumption:
6-8 years and depending on the year can also last
longer.
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CABERNET RISERVA
Denominazione D.O.C.
Alto Adige Cabernet

Vitigno:
70% Cabernet Sauvignon, 30% Cabernet Iranc

Zona:

Caldaro - San Giuseppe al Lago di Caldaro: 230 m
s.l.m. Terreno lievemente collinare sabbioso di argilla
rossa calcarea, microclima caldo ¢ asciutto.

Sistema di Coltivazione: Guyot
Resa per ceppo: 1-1,5 kg
Vendemmia: Fine Ottobre

Vinificazione:
15 giorni di fermentazione sulla vinaccia, malolattica
biologica. Temperatura massima di fermentazione:

32°C.

Affinamento:
16 mesi in fusti di rovere francesi da 225 It

Nota di degustazione:

Colore rosso granato con riflessi violacei tipici di questo
vino. La barrique dona note speziate di vaniglia ¢ una
leggera tostatura. Un tocco di cacao con sottofondo di
bacche nere ¢ paprika rapiscono Uolfatto.

Al palato ha un corpo pieno ed elegante, con una buona
persistenza e lunghezza.

Abbinamento:
Si abbina bene con i piatti di carne poco cotta, pollame
e gratin.

Temperatura di servizio:

18°C

Periodo di consumo consigliato:
6-8 anni o anche pitt a lungo secondo Pannata.
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