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Veneto IGT 2018

GRAPES: 	 Cabernet Sauvignon

PRODUCTION
ZONE: 	 East Veneto

SOIL TYPE: 	 Fluvial-alluvial in origin, clay with skeleton

ELEVATION: 	 Low-lying

PLANT DENSITY: 	 3,500 - 5,000 plants per hectare

TRAINING SYSTEM: 	 Sylvoz and spurred cordon

HARVEST TIME: 	 Mid/late September

ALCOHOL 
VOLUME: 	 13.00 % vol.

SERVING  TEMP.: 	 16 - 18 °C

RECOMMENDED 
GLASS: 	 Large tulip with narrow rim

AGEING 
POTENTIAL: 	 4/6 years

BOTTLES PER CASE: 	 6

FORMAT (CL): 	 75

TECHNICAL NOTES
Grapes are picked when perfectly ripe and carefully destemmed and crushed. 
As part of the red-wine making process, the must remains in contact with the 
skins for 8/12 days.  The wine is aged partly in concrete and partly in wood. 
Assemblage takes place just prior to bottling.

TASTING NOTES
Deep ruby red in colour with a nose revealing fragrant notes of red and 
black berry fruits interwoven with mint, medicinal herbs and light hints of 
spice.  Dynamic and precise on the palate thanks to fresh acidity and a vein 
of minerality which give energy to the extremely refined tannin structure, 
bringing personality and woody persistence to the long aromatic finish.

FOOD PAIRINGS
A wine born to accompany richly flavoured meat, such as game or barbecues, 
and so also suited to flavoursome soups featuring mushrooms, as well as hot 
and spicy dishes and mature cheeses.
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Santa Margherita

Cabernet Sauvignon 
Veneto IGT 2018

UVE: Cabernet Sauvignon

ZONA DI
PRODUZIONE: Veneto

ALTITUDINE: Terreni di pianura
 
TIPOLOGIA
DEL TERRENO: Origine fluviale alluvionale, argilloso

SISTEMA
DI ALLEVAMENTO: Sylvoz e cordone speronato

DENSITÀ
DELL’IMPIANTO:  3.000 - 5.000 piante per ettaro

EPOCA DI
VENDEMMIA: Seconda metà settembre

GRADO ALCOLICO:  13,00 % vol.

TEMPERATURA DI
SERVIZIO: 16 - 18 °C

BICCHIERE
CONSIGLIATO:  ??????

DURATA: 4/6 anni

SCHEDA TECNICA
Dopo la raccolta delle uve a perfetto stato di maturazione viene effettuata 
l’attenta pigia-diraspatura delle stesse, cui segue vinificazione in rosso con 
il mosto-vino che rimane a contatto con le bucce per 8/12 giorni. Il vino 
viene poi posto per la maturazione parte in serbatoi di cemento e parte in 
legno per procedere all’assemblaggio poco prima dell’imbottigliamento.

SCHEDA ORGANOLETTICA
Vino di colore rosso carico, ha profumo dominato dalle note di frutti di 
bosco, sia rossi che neri, con le note di erbe aromatiche e cenni di sentori 
speziati. In bocca si dispiega con buon dinamismo per freschezza e sapidità 
sorretto da tannini di grana fine e da un finale aromatico persistente. 

ABBINAMENTI GASTRONOMICI
Predilige piatti di carne dai profumi intensi, come cotture alla brace, 
pollame nobile, selvaggina di piuma, come pure i formaggi stagionati. 




