Cabernet Sauvignon

I vigneti dell’azienda sono dislocati su  terreno collinare, la forma di allevamento è il monocapovolto  con una densità di circa 4200 viti/ettaro.


Si tratta di un vino rosso secco ottenuto da uve Cabenet Sauvignon in purezza.


Caratteristiche: di corpo rotondo, armonico. Colore rosso rubino intenso, tendente al violaceo. Più alcolico del “Franc”, questo vino si presta bene all’invecchiamento. Profumo leggermente erbaceo con sfumature di lampone da giovane. Si affina notevolmente con l’invecchiamento. Diviene delicato sprigionando un profumo di violetta. Vinificato puro è vino da lungo invecchiamento.


La raccolta delle uve viene effettuata rigorosamente a mano.

Le uve raccolte vengono pigiate e diraspate, il mosto ottenuto viene lasciato macerare assieme alle bucce per almeno 5-7 giorni. In questo periodo si eseguono frequenti rimontaggi che favoriscono il passaggio del colore e dei tannini dalle bucce al mosto.


Parte della fermentazione alcolica si svolge nel periodo di macerazione, la restante parte si ha dopo la svinatura, ovvero la separazione del mosto dalle bucce. Il mosto termina la fermentazione in vasche di acciaio e in parte in piccole barriques.

L’imbottigliamento è previsto nella seconda metà di marzo.


Il vino si sposa con carni fredde, arrosti, cacciagione. Va servito a 16° - 18°C.
