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reumann NACHHALTIG

AUSTRIA

CABERNET SAUVIGNON Privat 2022
TOP-Wein | konzentriert | kraftig | komplex
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STECKBRIEF

Sorte | Cabernet Sauvignon
Filleinheit | 0,75 L

Jahrgang | 2022

Riede/Lage | Riede Goldberg

Boden | kalkhaltige Lockersediment-Braunerde
Alter der Rebstdcke | 36 Jahre
Kultur | Mittelkultur (5000 Stécke/ha)
Ernte | 10. Oktober 2022
Flaschenfillung | 11. Marz 2025
Verschlussart | Naturkork

VINIFIZIERUNG | AUSBAU

Vinifizierung | traditionelle Maischegarung, Uberbrausen der Maische, Vergarung im
Edelstahltank, BSA

Ausbau | 24 Monate im Eichenfass

CHARAKTERISTIK

Der Wein zeigt sich in einem tiefen Rubinrot, mit wenig Kern und leichtem Wasserrand. Er hat
eine hohe Viskositat und eine deutliche Schlierenbildung.

Er ist sauber, von ausgepragter Intensitat und weist Primararomen von schwarzen
Johannisbeeren, Brombeeren und Pflaumen auf. Erganzt werden diese Aromen von einer
feinen Gewlrznote und dezentem griinen Paprika.

Deutliche Sekundararomen nach Zedernholz und Vanille sind spurbar.

Der Wein ist jugendlich und zeigt eine Vielschichtigkeit.

Er ist trocken mit einer mittleren frischen Saure, ist gerbstoffreich, hat einen kraftvollen
warmenden Alkohol sowie einen opulenten Korper der aber keinesfalls zu machtig ist.

Die Geschmacksintensitat ist ausgepragt nach Aromen von schwarzen Johannisbeeren,
Pflaumen, feiner Krauterwurze, wie getrocknete Brombeerblatter, Anklange von erdigern
Noten, sowie Aromen vom Holzfassausbau (Zedernholz).

Der Abgang ist lang und konzentriert und unterstreicht die ausgezeichnete Qualitat des
Weines. Der Holzeinfluss ist sehr gut integriert.

(Charakteristik von Flo Reumann, 10.8.2025)
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ANALYSEWERTE

Alkohol | 14,5 vol.%

Restzucker | 1 g/l

Saure | 5,7 g/l

Staatliche Prifnummer | N 7748/25

EMPFEHLUNGEN

Speisenempfehlung | Gegrilltes Fleisch, wie Steak und Lamm; herzhafte Gerichte, wie
Rindergulasch oder Pilzrisotto; Wildgerichte, wie Reh oder Wildschwein; gereifter Hartkase,
wie Cheddar oder Gouda.

Optimale Serviertemperatur | 15° - 17°
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