
Cabernet Sauvignon 
  Vitigno: Cabernet Sauvignon 
 Terreno: Morena del Norico, argilla con calcare
ferrettizato     
 Età delle viti: anno di impianto 1972                  
 Densità ettaro: 4500 ceppi/ha 
 Forma di allevamento: pergola trentina semplice. 
 Produzione per ettaro: 90 quintali/ha 
 Produzione media bottiglie: 5000 bottiglie 
 Tecnica di vinificazione: vinificazione in rosso a contatto
con le bucce per 15/18 giorni
 Modi e tempi di conservazione: in barriques per circa 8
mesi e in bottiglia per circa 6 mesi
 Degustazione: profumo di frutta matura con note
spezziate, prugna, peperone, cioccolata.  
 Alcool: 12,5°                                          
 Acidità: 4.0-4.5°/.. 
 Longevità: 15/20 anni    
 Abbinamento: carni rosse, arrosti, formaggi stagionati. 
 Temperatura di servizio: 18° C  



Il Cabernet Sauvignon è stato il primo vino ad essere
prodotto e imbottigliato, dai miei nonni, nel 1982.
Le uve vendemmiate  a mano sono portate
rapidamente in cantina.
Dopo una sgranellatura soffice le uve vengono
trasferite nella vasca di fermentazione.
Fermentazione alcolica spontanea a contatto con le
bucce per circa diciotto giorni.
Fermentazione malolattica per effetto di batteri
indigeni.
Il vino riposa per otto mesi nelle barriques di vari
passaggi, terminato questo periodo, viene creata una
massa unica in acciaio per la sua omogeneizazione.
In luna calante viene imbottigliato e dopo tre mesi di
riposo in bottiglia presso il nostro magazzino, viene
commercializato.


