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CAPOFORTE

CONTRADA MORRONE PALOMBARA

74122 TARANTO - ITALIA

PAPANERO
CUVEE

VINO SPUMANTE DRY

BEZEICHNUNG

Papanero Spumante

REBSORTEN
Lambrusco, Negroamaro und Primitivo

DEGUSTATIONSNOTIZEN
AUSSEHEN

‘Wein von intensiv roter Farbe mit
violetten Reflexen.

GERUCH

Duft von guter Intensitit, edelsiff und
entschieden fruchtig, mit Anklingen
an Kirsche und Brombeere. Erkennbar
auch blumige Nuancen mit Veilchen-
und Rosenton.

GESCHMACK
Am Gaumen weich und ausgewogen.

Bestitigt das in der Nase wahrnehmbare,

fruchtige Aroma. Wohlschmeckendes
Finale, trocken und lang anhaltend.

SAURE

5,5 g/l
RESTZUCKER

28 g/l
ALKOHOLGEHALT
11,5% vol

VINIFIZIERUNG
ERTRAG PRO HEKTAR
120 g/ha

LESEPERIODE
Zweite Septemberwoche.

GARUNG
Maischegirung bei kontrollierter
Temperatur von 10 °C.

TEL +39 0438 486877
FAX +39 0438 787854

INFO@CAPOFORTE.IT
WWW.CAPOFORTE.IT

AUSBAU
Im Stahltank fiir eine Dauer von
3 Monaten.

BLASCHENBILDUNG
Methode Martinotti (Charmat):
langsame, natiirliche Zweitgirung
im Druckbehilter bei 12-14 °C.
Flaschendruck 3,5 atm.

ANBAUGEBIET
LAGE
Im Kiistengebiet 35 km von Tarent

entfernt.

HOHENLAGE
Auf Meereshohe.

EXPOSITION
Nord/Std.

BODENBESCHAFFENHEIT
Lehm-/Sandboden mit Tuffgestein.

PFLANZDICHTE
5.000 Pflanzen/Hektar.

ERZIEHUNGSFORM
Guyot.

DEGUSTATION
PASSEND ZU
Ausgezeichnet zu kriftigen Vor- und

Hauptspeisen auf Basis von Geflugel
oder Waurst.

SERVIERTEMPERATUR
5-6 °C, Flasche erst kurz vor dem
Verzehr entkorken.

GLAS
Grofies Tulpenglas.

P.IVA 03781020262



