
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lion Tamer Cabernet Sauvignon 

Lions Head Collection, Napa Valley, Kalifornien 

Charakteristika 
Ein elegant dunkelroter Wein mit violetten Reflexen. Das frische Bouquet 
erinnert an Aromen von Blaubeeren und Kaffee, die von sanft eingebundenen 
Holzaromen ergänzt werden. Am Gaumen ist er komplex und elegant mit 
ausbalancierter Säure, weich eingebundenen Tanninen und einer fein 
integrierten Vanillenote, die dem Wein ein langes und edles Finish verleihen. 
 
Klima/Terroir 
Die Trauben stammen vom Mount Veeder, der für sein Mikroklima bekannt ist. 
Hier wachsen die Reben in einer Höhe von 400 bis 600 Metern in Terrassen auf 
vulkanischen Böden. Das Klima ist gemäßigt, mit warmen Sommern und milden 
Wintern. 
 
Ausbau 
Nach einer selektiven Handlese werden die Trauben entrappt und anschließend 
bei kontrollierter Temperatur mazeriert. Der Wein reift für 20 Monate in 
französischen und amerikanischen Eichenholzfässern. 
 
Das Weingut 
Die Hess Collection Winery liegt im Napa Valley, dem wohl bekanntesten 
Weinanbaugebiet der USA. Gegründet wurde das Weingut 1978 von Donald 
Hess, einem Schweizer Unternehmer und wird nun in der nächsten Generation 
mit gleicher Philosophie weitergeführt. Die Weine von Mount Veeder verfügen 
über eine einzigartige Struktur, Komplexität und Eleganz, nicht zuletzt wegen der 
Hanglagen auf bis zu 650 m. ü. M. So wundert es nicht, dass die Hess Collection 
Winery bereits zweimal, 2005 und 2007, zum „Best American Producer“ gewählt 
wurde. Die Weine der Lions Head Collection sollen nun eine Homage an den 
Löwen, das Familienemblem, dienen und die neue Generation widerspiegeln. 
 

 

Kategorie:  Rotwein 
Rebsorte:  Cabernet Sauvignon, Petite Syrah, Malbec  
Geschmack:  trocken 
Kurzbeschreibung:  frisch, elegant, holzig 
Alkohol:  14,5 vol. % 
Serviertemperatur:  18 °C 
Servierempfehlung: zu kurz angebratenem Fleisch wie Entrecôte, T-Bone  

Steak oder Lammkotlett, Grillgerichten, Wild oder 
Ente 

Verfügbare Formate: 0,75 Liter 
Artikel-Nr.:  19 00 75 
 
 
 
Artikel-Nr.: 13 61 49 
 

 


