HOFFERLE

VIDA SALVAIJE Cabernet Sauvignon

Rebsorte
100 % Cabernet Sauvignon

Weingarten
Ausgewahlte Weingarten in der Region Maipu in
Mendoza

Boden
Schwemmboden

Vinifikation

Handlese in Kisten Mitte April
Entrappung

Mazeration

Pneumatische Pressung

Garung 10 Tage im Edelstahltank
Mikrooxidation

Malolaktische Garung

SALVAJE Lagerung 6 Monate im Tank
CABERNET SAUVIGNON Filtration - Abfullung in Flaschen

Durchschnittliche Analysenwerte
Alkohol 13,8 %vol.

ReststRe 4,1 g/I

Gesamtsaure 5,3 g/l

Verkostungsnotizen.

Intensives Purpurrot. Wirzige Noten von Krautern,
Gewdirzen und Waldfriichten. Angenehme,
ausgeglichene Tannine. Trocken.

‘ 7 Empfehlung
IDA Zu Fleischgerichten und kraftigem Kase.
SAL VAJE Serviertemperatur: 16-18° C
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