CABERNET Monte della Guardia

REBSORTE: 100 % Cabernet Sauvignon

HOHENLAGE: 113 m (. M.

ORIENTIERUNG: Nord-Sud

ERTRAG / HA: 80-90 Doppelzentner
REBALTER: 20 Jahre

LESE: Handlese Ende September

VINIFIKATION UND AUSBAU: Vor der Garung flnf
Tage Maischestandzeit auf den Schalen, anschlieRend
Garung fir 15-20 Tage bei kontrollierter Temperatur
von 20-25 °C. Ausbau fiir ein Jahr: 60 % im
Edelstahltank, 40 % in Barriques, gefolgt von
mindestens einem Jahr Flaschenreife.

VERKOSTUNGSNOTIZ: Intensiv aromatisch, mit einem
e X - breiten und vielschichtigen Bouquet aus reifen
e o , Frichten, Waldbeeren, wiirzigen Pfeffernoten und
Qaberne’r feinen balsamischen Akzenten. Am Gaumen
~ Monte : strukturiert, gut getragen von eingebundenen
della Quardia Tanninen.
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ﬁ OPTIMALE REIFE: 5 Jahre nach der Abfiillung

SPEISEEMPFEHLUNG: Rotes Fleisch, Schmorgerichte
und Fleisch-Eintopfe
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