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CABIGNON

CABERNET SAUVIGNON

Secco, corposo, dal gusto ricco e complesso. Il Cabignon
di Caruso & Minini rappresenta le molteplici sfumature
di un territorio autentico e in continua evoluzione. Dopo
una raccolta a mano nellultima decade di settembre, le
uve vengono diraspate delicatamente e lasciate macera-
re in serbatoi di acciaio inox alla temperatura di 25°C, per
conferire il tipico colore rosso rubino al prodotto finale. Si
continua con la fermentazione malolattica e, infine, con
laffinamento, in parte in barrique di rovere francese per 8
mesi, in parte in rovere americano, per lo stesso periodo.
Il risultato € un vino di ampio respiro, dalle fragranze spe-
ziate ed eleganti.
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COLLEZIONE

www.carusoeminini.com

DENOMINAZIONE
DOC SICILIA

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosso rubino intenso.

PROFUMO: Un bouqguet fragrante di note fruttate, il suo
aroma richiama la confettura di more e lamponi, espri-
mendo a pieno lessenza del territorio.

GUSTO: Elegante al palato, il tannino & giusto, con un
finale pieno e piacevolmente persistente.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Ottimo per piatti a base di carne; bene
anche con taglieri di salumi e formaggi di media stagio-
natura.

CALICE CONSIGLIATO: Ballon grande

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Cabignon, cosi ribattezzato in colla-
borazione con il Laboratorio Zanzara, all'insegna dell'in-
clusione sociale.

CANALE DISTRIBUTIVO: Ho.re.ca.

NUMERO DI BOTTIGLIE: 17000

FORMATI: 75 cl

CONFEZIONE: Cartone da 6

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: Collinare

VITIGNI UTILIZZATI: 100% Cabernet Sauvignon
UBICAZIONE VIGNETO: Areale marsalese
ALTITUDINE: 350 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO: Calcareo - argilloso

ESPOSIZIONE VIGNETO: Versante nord/nord-ovest
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera

CEPPI/HA: 3.500 p/ha

RESA UVA Q.LI/HA: 80 g/ha

EPOCA VENDEMMIALE: Ultima decade di settembre
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5% Vol.

VINIFICAZIONE IN ROSSO: Macerazione e fermentazione
del diraspato per 15-20 giorni in vinificatori di acciaio
inox alla temperatura di 25°C. Fermentazione malolatti-
ca in acciaio.

AFFINAMENTO: Il 50% in barrique di rovere francese da
225 litri per 8 mesi, il restante 50% in barrique di rovere
americano sempre per 8 mesi.

LONGEVITA DEL VINO: 10 anni



