SINCETTE

IT BIO

Temperatura di servizio - Service Temperature: 18 - 20°C
Gradazione Alcolica - Alcohol: 13%

Estratto secco - Dry Extract: 27,40 g/l

Residuo zuccherino - Residual Sugar: 0,60 g/l

Potenziale d'invecchiamento - Wine Ageing Potential: 15 anni - 15 years

LE ZALTE IGT

Benaco Bresciano Cabernet
Vitigni: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e Merlot

Vigneti: in localita Picedo nel comune di I’o]pcnzlzzc del Garda,
si estendono su una supcrf‘icic di Ha 3.25.00 CON una densita di
impianto di 6500 ceppi per ettaro, allevati a (311}'0t scmplicc con
una resa di 6o qli/lm. [ suoli sono di origine morenica prcv:llcntc—

mente sabbiosi calcarei.

Vcndcmmia: m:munlc, dll“il Pl'ilﬂll dCCildC fino 1[“21 fil]C dl OLTOl)l‘C

a SCC()HL{ZI dC”ﬂCPOCZl dI maturazione.

Vinificazione: dopo la dil‘nspnrurzl ¢ pigiatura soffice le uve, ven-
gono messe in piccoli fermentini di acciaio inox dove iniziano
la fermentazione alcolica senza l’impicgo di lieviti selezionati.
Dopo una macerazione di 20 giorni il mosto viene separato dal-
le bucce e posto in l):lrriqucs dove termina la fermentazione e
in modo del tutto naturale svo]gc la fermentazione malolattica.

Trascorsi 16 mesi di affinamento il vino viene imbottiglizlm.

Caratteristiche ()rg:mo]cttichc: colore rosso rubino intenso con
riflessi violacei da giovane, al naso ¢ ampio ed intenso con sentori
di more, l:nnponi. confettura di marasca e lcggcrn viola su fondo
speziato. Al gusto ¢ morbido pieno con tannini dolci e vellutati

chiude su toni fructaci di gr:mdc persistenza.

Abbinamento: vino adatto a piatti a base di scl\‘nggin:l, carne di
manzo ¢ ngncl]o, ﬁn‘m:lggi stagionati.
L]

Grapes: Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc and Merlot

Vineyards: in the small town Picedo part of the district I’o/pcnazzc del
Garda, the ving*ards extend over an area of 3.25.00 hectares with a
density of 6.500 plants per hectare, trained in simple Guyot with a yield of
60 quim‘a/s//m. The soils are ofmorainic origin, mailz/y sana’y limestone.

Harvest: /leld')'l'ldd(, smrring ﬁ”(?”l l'/’l(’ _/'I‘J“Sl' d(’(’(ld(’ ()f ()L'l’(‘b(’l'
d(’p(ﬂdlﬂg on l'/?(’ Y'IPL’Ilng rime.
W/inemaking: dfft’}“ CIL’SFCNHTH-H(Q dHC] S()/l‘ p}“(’SSlAllg. l'/’l(’ grapc.s‘ are le[’

in SIHCI[[ 5[(11‘11[(’5,\' SFC(’I _f‘(’Y'I?lL’Ilfillg ['LUY/CS 'UU/Z(’J'C SP(UH'LIHCUUS H[(O]’l()ll-(‘

ft’?'lﬂ(’lll‘dl’l‘(”l 17L’gi715 wir/mur llSi}Yg SL’[(’(TCC[ )‘C(ISFS. /\/T(’)' a 2()'(7’671’

maceration the must is scpamrcd fmm the skin and put in lmrriqucs
where r/u’fcmwnmrion is a(comp/ix/wd and the nm[()/m‘ricﬁ’rmcnmrion
reaches narum//y its comp/crcﬁ{/ﬁ[[mcm‘. /\_/'rcr 16 months ufagcing, the
wine is boctled.

Tasting notes: intense ruby red color with violet rqﬂccrions when young.
The nose is wide and intense wich hints (ﬂv/ac/cbcrrics. raspbcr;“ics, marasca
L‘/‘l(’]‘)i\'jan‘l anda /ighr violetona spicy backgmund. The taste is ,\‘Q/'r andﬁl//

with sweet and velvety tannins, (/osing on fruirv rones of great persistence.

Food pairing: it goes well with game, 17((_/: lamb and agca’ cheese.

Azienda Agricola Sincette - Via Rosario, 44 - 25080 Picedo Polpenazze del Garda (BS) - Telefono +39 0365 651471 - Fax +39 0365 651991

info@sincette.it - www.sincette.it



