MAVRODAPHNE OF
PATRA RESERVE

Varieties
Mavrodaphne 70%,
Korinthiaki 30%

Type

Naturally sweet red wine
PDO Mavrodaphne of Patra
Vineyards

Sub-mountainous zone of Patras altitude

MAYPOAADNH 300 - 500m

ITATPQON RESERVE Vinification

After delivery, the grapes are

HOlthaKﬂ GDV@SGU fermented and extracted in the tank for about 4

Mauposdgvn 70%, days under controlled conditions. Then the
Madpn Kopiveiakn 30% alcoholic fermentation is interrupted by adding
Tl’)nog alcohol, thereby preserving a part of the grape

. . } , sugars in the finished product. The wine matures
Oivos epuBpds guaikds yAukos for 7 years in oak barrels and at least for 4
Non Maupoddgvn Natpwv more years in the bottle to develop its complex
A HHSMQ)VSQ character.

Huiopeiva Zovn Natpwv 300 - 500 p.
The character

OlVOT[OiT]Gn Pale red colour with orange hues. Aromatic

notes of dried fruit (plum, fig, raisin), chocolate,
hazelnut. Rich, complex with a sweet feeling,
balanced with the character of its development.
Long-lasting and elegant after-taste. Excellent if
consumed alone, otherwise it may be paired
with salty dishes (spicy cheese dip), syrup
desserts and chocolates.

Ta otagUAia petd tv napahapn
{upvouv Kal ekxulifouv atn de€apevn 4
nepinou npépes uno eAeyxopeves
OUVBNKeS. LT ouVEXela Slekontetal n
aAKOOAIKN JUPWaN pe TV Npoobnkn aAko
OAns Siatnp@vtas €101 €va PEPOS TWV
0aKxapwv Tou otaguAIol oTo TENIKO
npoidv. O ouykekpIPEVOS 0ivos wpilace
yia 7 €tn g€ SpUiva Bapéhia kal

T0UNdxIoToV GAAa 4 xpdvia otn GIGAN yia MAVRODAPHNE OF
va avantigel tov oUvOETo Xapaktipa Ttou.
PATRA RESERVE

OpaKtipas Rebsorten

XVO €pUBPO XPWOHA PE NOPTOKAAT o o
avtadyeies. Apwpatikd diakpivovral Mavrodaphne 70%, Korinthiaki 30%
XAPAKTNPES ano§npapévwv epoutwv Typ
(8apdaknvo, aUKo, atagida), cokoAdras, Likérwein
(pouvtoukioU. Meuatikd eival nukvA, Anb biet
oUvOetn pe YAUKIG aioBnan nou 1oopponei nbaugeoie
Je Tov xapaktipa tns eEENIENS. MOAU Berglandschaft von Patras,
Hakpa Kai Kopyn eniyeuon, e€aIpETIKN yia Héhenlage 300 - 500m

va KatavalwBei okétn, aANIws ouvodelel

ahpupd midra (tupokagtepn), yAukad .. .

G1POMIACTA KAl GOKOAGTES. Vinifikation
Die Trauben werden unter kontrollierten
Bedingungen fiir etwa vier Tage im Tank
fermentiert und extrahiert. Die alkoholische
Garung folgt, welche durch weiteren Zusatz von
Alkohol unterbrochen wird, womit ein Teil des
Traubenzuckers beibehalten wird. Der Wein reift
fiir sieben Jahre in Eichenholz-Féssern und
mindestens weitere vier Jahre in den Flaschen,

CAVI NO um seinen komplexen Charakter zu entfalten.
Nun ist der Weintrinkfertig, jedoch hat er

auBerordentliches Potential weiter zu reifen.

CAVINO SA, GEFIRA MEGANITI, 25100 AIGIO, GREECE,

Charakter
TEL.: +302691071555. Blassrote Farbe mit orangen Ziigen.
EXPORTS@CAVINO.GR / WWW.CAVINO.GR Aromatische Note von trockenen Friichten

(Pflaumen, Feigen und Rosinen), Schokolade
und Haselniissen. Komplex und reich mit einem
stiBen Gefiihl, ausgeglichen mit dem Charakter
seiner Reife. Langanhaltender und eleganter
Nachgeschmack. Besonders empfehlenswert ist
es, diesen Wein ohne Speise zu geniefen,

m‘\\ ansonsten passt er jedoch qut zu salzigen-sowie
o A AN auch zu

Dessert-Speisen und Schokolade.
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