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“Monfalletto”

Barolo D.0.C.G.

Rebsorte: 100% Nebbiolo.

Produktionszone: Historischer Wein dieses Guts, der
durch sorgfiltigen Verschnitt eines GroBteils der Monfalletto-
Lagen gewonnen wird. Das Alter der Rebstocke zwischen 20 und
40 Jahren und die rigorose Ausrichtung zwischen Siidost und
Siidwest tragen zu erlesenen Produktionen und harmonischer
Reifung bei. Der lehmige, kaum kalkhaltige Boden verleiht
Eleganz und Komplexitit. Magnesiumoxid und Mangan im
Boden fordern die Reifung von dichten, sehr weichen Tanninen.

Hoéhen zwischen 250 und 300 m iidM..
Erntezeit: Mittlere Oktoberwochen.
Hektarertrag: ca. 45 hl/Ha Reben.

Weinbereitung: Jeder Weinberg mit einheitlichen Eigen-
schaften (Ausrichtung, Alter, Boden, Pflanzabstand, Klone usw.)
wird fiir sich gelesen und vinifiziert. Die ganze Maische steht 4-5
Tage ebenso wie die abschlieBende Gérung fiir die folgenden
10-12 Tage in Edelstahlwannen. AnschlieBend wird der Wein fiir
die malolaktische Gérung bis Dezember in Fisser verschiedener

Grofle und Art gefiillt.

Lagerung: Alle verschiedenen Partien werden fiir einen
Zeitraum zwischen 18 und 22 Monaten in verschiedenen Holzar-
ten — aus Frankreich und Slawonien — gelagert. Anschlielend
folgen der Endverschnitt und die Flaschenabfiillung. Nach
einem Jahr Reifung sind die Flaschen bereit fiir den Handel.

Organoleptische Eigenschaften: Intensiv granatrot,
zeigt an der Nase perfekt gemischte Blumen- und Gewiirznoten:
Lakritze, in Alkohol eingelegte Kirschen, Kakao und frische
Himbeere treten hervor; am Gaumen reich, fiillig und elegant.

Serviertemperatur: 18 °C.

Durchschnittliche Haltbarkeit: Langlebiger Wein, der
langsam und konstant in der Flasche reift. GroBe Ausdrucksfiihi-
gkeit auch nach mehreren Jahrzehnten. Ewig.

Gastronomische Empfehlungen: Aristokratischer
Wein, der ideal zu Wild und Wildgefliigel, Hasenpfef-
fer, Rinderschmorbraten, Gimse, Rehriicken, Wind-
schwein, Hirsch und Schneehuhn passt. Glénzend zu
Gerichten, die mit weilem Triiffel aus Alba veredelt
werden: Gemiisetortchen mit Karden und Kisesauce
oder Entenravioli.
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