Vigneti Giole

IGT Toscana Sangiovese 10

Der Weinberg, aus dem dieser Sangiovese stammt, befindet sich in den am weitesten landeinwarts gelegenen und
higeligen Gebieten der Maremma Grossetana, wo sich der Sangiovese der Familie Cortesi in einer frischeren,
fruchtigeren und trinkfertigeren Version ausdruckt.

Dieser Wein stammt aus einem 1 Hektar groRen Weinberg, der vor 18 Jahren in der Gegend von Manciano auf 250
Metern Gber dem Meeresspiegel auf tonreichem Boden angelegt wurde. Der Weinberg wird naturnah
bewirtschaftet, ohne Eingriffe in die Laubwand (kein Gipfeln), um den Trauben moglichst viel Schatten zu lassen.
Das Uppige Blattwerk ermoglicht die Aufnahme der wenigen Nahrstoffe in einem Boden, der tendenziell trocken
ist. Die Ernte findet in der dritten Septemberwoche statt. Die Rotweinbereitung erfolgt bei 26 °C mit relativ kurzen
Maischestandzeiten (15 Tage), um die Priméarfruchtaromen zu betonen und die Extraktion unerwiinschter
Bittertannine in einem friih trinkbaren Wein zu vermeiden. Nach dem Abstich reift der
Wein finf Monate in Zementtanks und wird mit grober Filtration (5 Mikron) abgefillt.
Der Gesamtschwefeldioxidgehalt bei der Abfillung betragt 55 mg/I.

Rebsorten

100% Sangiovese

Produktionsbereich
Gemeinde von Manciano (GR)

Charakteristik des Weinbergs
Hohe 200 Meter Uber dem Meeresspiegel, Boden aus Lehm, reich an Skelett. 15 Jahre
alte Reben erzogen mit Kordon mit Zapfenschnitt.

Agronomische Techniken

Wir praktizieren eine naturliche Landwirtschaft, die die Pflanze und die sie umgebende
Umwelt respektiert: Die Dlingung erfolgt nur mit organischem Material, und die
Gesundheitsbehandlungen beschrédnken sich auf Produkte auf Kupfer- und
Schwefelbasis.

Die Trauben wurden in den letzten zehn Tagen des Septembers von Hand geerntet. Der
Ertrag pro Pflanze betragt etwa 2 kg.

Vinifikation

Spontanvergarung mit einheimischen Hefen bei einer Temperatur von 26 °C; Kontakt mit
der Beerenhaut Gber 15 Tage.

Der Wein reift auf seinem eigenen Satz sechs Monate in Zement. Er wird im spaten
Frihjahr des auf die Ernte folgenden Jahres um- und abgefiillt.

Organoleptische Anmerkungen

Intensives Rubinrot mit leichten granatroten Reflexen. An der Nase Noten von Kirsche,
Walderdbeere, gefolgt von Anklangen von Zitrusfrichten und orientalischen Gew(rzen.
Im Mund ist er ausgewogen mit feinkérnigem Tannin und blumigen und fruchtigen
Anklangen. Kuvertierend, aber nicht deshalb wenig knackig.

Empfohlene Kombinationen
Erste Gange mit FleischsoRen, gegrilltes oder gebackenes rotes Fleisch, mittelreifer Kdse

Serviertemperatur 16° C
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