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Tenuta Regaleali Cabernet
Sauvignon «Vigna San Francesco»
SiCiIia DOC 2018 75C| Scannen, um die Online-

Version zu besuchen

Zusatzinformation

Artikelnummer 50034018

Alkoholgehalt 14%

Flascheninhalt 75cl

Herkunftsland Italien

Region Sicile

Abflller Tasca d'Almerita, Via dei Fiori

13, 90129 Palerme, ltalie

Marke Regaleali

Typ Rotwein

Allergene Contient des Sulfites

Alter 18 mois

Degustationsnotiz révele des notes de cassis, de

mures, de fumée de cheminée,
de vanille, de chéne, de poivre
et d'épices douces.

Verkehrsbezeichnung Rotwein

Details aus 100% Cabernet Sauvignon
Etikette klassisch

Bio Keine Angaben

Vegan Keine Angaben

Kosher Keine Angaben

Verschluss Korken

Tannin Ja

Trinktemperatur 16-18 Grad



Jahrgang 2018

Passend zu Grill, Kase, Rotes Fleisch

Beschreibung

Das Unternehmen Tasca d'Almerita besitzt sechs herausragende Weinguter auf Sizilien, die aufgrund der
variierenden Gelande-, Boden- und Klimabedingungen unterschiedliche, terroirspezifische Weine
hervorbringen. Das Herz und die Seele von Tasca d'Almerita ist jedoch die Tenuta Regaleali, die 1830
von den Tasca-Bridern erworben und 1959 mit Weinreben bepflanzt wurde. Das Anwesen umfasst eine
Flache von 600 Hektar in einer Héhenlage zwischen 450 und 850 m .M. Auf dem Weingut, das nach
dem SOStain Nachhaltigkeitsprotokoll bewirtschaftet wird, wachsen zwolf verschiedene Rebsorten,
darunter auch die weltbekannte Sorte Cabernet Sauvignon. Die Reben wurden bereits im Jahr 1985
gepflanzt und weisen damit ein recht hohes Alter auf. Sie stehen auf einem 9 ha grossen Weinberg in
einer Hohe von rund 570 Metern, wo sie seither im Spaliersystem erzogen werden. Fir den Vigna San
Francesco mit DOC-Status durchlaufen die Trauben eine 20-tagige Maischestandzeit und eine Garung in
Holzbottichen bei Temperaturen von 20-28°C, bevor der 18-monatige Ausbau erfolgt. Hierbei lagern
100% des Weins in 225L-Fassern aus neuem, franzdsischem Eichenholz. Der Cabernet Sauvignon zeigt
sich kraftig und facettenreich, bei samtigen Tanninen und mittlerer Saure.



