"Rubino" D.O.C.

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

Rebsorte: Merlot 40%, Cabernet Sauvignon 40%, Rondinella 20%.

Weinbaugebiet: Eigener Weingarten, 1990 mit personlich ausgewidhlten Rebstdcken
angelegt. Er liegt im Gebiet des Weinguts Cattani, westlich des Gardasees auf einer Hohe von
170 m ii.d.M.

Boden: Kalkhaltige Mordne mit Ausrichtung von Ost nach West.

Lese: Von Hand, mit Traubenselektion im Weinberg und in der Kellerei.

Ertrag pro Hektar: 9.000 kg/ha Trauben.

Lesezeit: Zweites Oktoberdrittel.

Vinifikation: Mazeration fiir 7 - 8 Tage bei einer Temperatur zwischen 28 und 30 °C mit
hiufigem Umwélzen der Maische in Edelstahlwannen. Abstich und Ende der alkoholischen

Gérung innerhalb von ca. 10 Tagen. Malolaktische Garung in Holz.

Ausbau: Verbleibt etwa 5 Monate in Stahlwannen. AnschlieBend ruht der Wein vor dem
Verkauf fiir weitere 2 Monate in der Flasche.

Flaschenabfiillung: Erstes Marzdrittel.

Verschluss: Naturkorken.

INubino

Denominazione di Origine Controllata

Organoleptische Eigenschaften: Rubinrot mit violetten Farbreflexen, intensiv duftend mit
Johannisbeer-, Himbeer- und Waldbeerankliangen, die mit Gewiirz- und Wiesenblumenaromen
einhergehen. Am Gaumen entfaltet dieser Wein ein hervorragendes tanninhaltiges
Gleichgewicht, das seinen vollmundigen Geschmack unterstreicht und seine Struktur
ausgesprochen facettenreich gestaltet.

degramente
VOSLro convivio.

Serviertemperatur: 18/20° C.

Durchschnittliche Lebensdauer des Weines: Ein groBer Wein mit guter Lagerfahigkeit.
Auch noch nach 4 Jahren ausgezeichnet.

Speiseempfehlung: Am besten serviert man diesen Wein zu herzhaften Nudelgerichten, zu
Lasagne, Risotto mit Fleischsauce, Késesorten mittlerer Reifung, Wurst, Braten, Grill- und
Wildgerichten sowie wiirzigen Speisen.

Analytische Daten:
Alkohol: 13% vol.
Gesamtsdure: 5,40 g/1.

Ph: 3,30.
Netto-Trockenextrakt: 32 g/1.
Sulfite: 80 mg/1.

Weinmacher: Corrado Cattani



