
 
 

Openingsuren:  Wijnen Bruno Desmet-Carlier 

Woe, don, vrijdag  14u00 – 18u30 Molenstraat 82 Bus 1 |  8790 Waregem 

zaterdag   10u00 – 12u00 | 14u00 – 18u00  +32 (0)474 74 34 19 | bruno@wijnen-bdc.be 

overige dagen  op afspraak 

  BDC Consult BV 

  BTW BE0893.267.852   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Cantina Caldaro / Kellerei Kaltern - Cantina

Caldaro/Kellerei Kaltern - Goldmusketeller 2024

Alto Adige DOC - Alto Adige (Südtirol) - Italië

ALGEMEEN

Cantina Kaltern heeft een geschiedenis van bijna 100 jaar en staat vandaag synoniem voor

professionaliteit, passie, samenwerking, ervaring en de hoogste kwaliteitsnormen.

Het is  een van de belangrijkste wijnmakerijen van Alto Adige, en Kaltern zelf is trots op zijn

reputatie als het populairste en bekendste wijndorp in de regio. In Kaltern draait alles om wijn. Het

wordt door wijnliefhebbers en kenners van heinde en verre gewaardeerd. 

Kellerei Kaltern is een samenwerking van verschillende druivenkwekers en wijnmakers. De

druiven voor de verschillende cuvées worden zorgvuldig geselecteerd en gevinifieerd in de

wijnmakerijk van Kellerei Kaltern. De missie is: constante topkwaliteit door gezamenlijke

inspanning.

CANTINA CALDARO/KELLEREI KALTERN - GOLDMUSKETELLER 2024

Goldmuskateller

Conventioneel

Goldmuskateller is een variant van Muscat a petit grains en behoort tot de aromatische druiven. De

wijngaarden voor deze wijn liggen zuid oost gericht op een hoogte van 300 tot 450 meter. De

ondergrond bestaat uit een mengeling van leem en kalksteen met een goede waterhuishouding. 

In het glas krijgen we een briljante licht gele wijn met intense aroma's van rijpe abrikoos en

muskaatnoot. Heel typisch voor deze druif. De mond is sappig en vol met een mooie aciditeit die

perfect in balans is met de aangename molligheid door de restsuiker in de wijn.

De druiven worden overrijp geoogst maar in perfecte conditie. Daarna volgt een koude schilmaceratie

van 12 uur voor extractie van aromatisch componenten uit de schil. De druiven worden vervolgens

geperst en rusten om te klaren. De vergisting gebeurt in cuve inox met gecontroleerde teperatuur van

18 graden.

3 jaar

Aperitief, desserts met fruit, gebak, foie gras, strudel, beignet

WEBSITE

www.kellereikaltern.com
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