Cabernet sauvignon


SINONIMI: petit cabernet, vidure, petite vidure, bouchet, bouche, petiti bouchet, sauvignon rouge.


PORIJEKLO: o porijeklu sorte ne zna se ništa točno. Pretpostavka je da sorta dolazi iz Francuske, iz bordoškoga kraja gdje je sađena još za vrijeme starih Rimljana. Godine 1635. kardinal Richelieu poslao je iz bordoške regije više tisuća cjepova cabernet sauvignona jednoj opatiji na području Loire. Otad se sorta naglo širi Europom. Glasoviti baron de Rothschild, vlasnik Chateau Lafite Rothschilda, poslao je kao znak pažnje svom omiljenom kompozitoru Gioachinu Rossiniju, za kojega je znao da je gurman i da obožava vino, i to osobito cabernet sauvignon, košaru s više kilograma grožđa cabernet sauvignon iz svojega vinograda. Htio je da Rossini osjeti od kojega grožđa nastaje čuveni crnjak Chateau Lafite. Rossini je baronu ljubezno zahvalio, uz napomenu da je grožđe izvrsno, ali da on ipak još vino ne uzima u pilulama (bobama). Barun de Rothschild shvatio je Rossinijevu poruku i odmah mu je poklonio nekoliko sanduka s odležanim cabernetom Chateau Lafite.


ROD: cabernet sauvignon ne postavlja naročite zahtjeve na tlo, koje može biti i siromašno. Ne smeta mu ni suhoća. Zato visoke zahtjeve postavlja na položaj: traži što bolju osunčanost. Osjetljiv je na proljetni mraz. Ako za cvatnje vrijeme bude loše i hladno, prijeti mu opasnost od osipanja. Cabernet sauvignon ne daje visoki prinos, u prosjeku 40 do 50 hektolitara kvalitetnoga mošta po hektaru. Za branje dospijeva kasno, od početka do sredine listopada. Kao vino zri dosta sporo. Mladi cabernet je prilično rogobatan, a tek nakon dvije godine dostiže eleganciju. S obzirom da cabernet sauvignon ima redovito dovoljno kiseline, podoban je za duže odležavanje i solidno se drži i 10 godina. Ako je godina posebno dobra a vino naročito pripremano za starenje, ono tek za 10 godina dostiže punu zrelost! Vrline zadržava i do 15 godina.


JELO I SERVlS: cabernet sauvignon prija uz tamna mesa i jača jela: paštete od divljači, gljive, talijanska predjela s tjesteninom (canelloni, lasagne, tortellini), pirjanu junetinu, mesa s roštilja i ražnja, divljač, aromatične sireve. Služi se iz tzv. bordoške čaše. za starija, tzv. velika vina cabernet sauvignona, preporučuje se bordoški pokal, po obliku nalik bordoškoj čaši, ali prilično veći. Temperatura: 16 stupnjeva.

