MONTEZEMOL.O

Jorcfirteli dal’ 1340

“Elioro”

Langhe Chardonnay D.0.C.

Rebsorte:
100% Chardonnay.

Produktionszone:

Eigener Weinberg mit geringer Ausdehnung, der 1987 personli-
ch mit ausgewihlten Rebstocken bepflanzt wurde. Er liegt in der
Gemeinde La Morra im niedrigsten Teil von Monfalletto auf einer
Héhe von 220 m mit dstlicher Ausrichtung, der Boden ist lehmig,
reichhaltig und alkalisch.

Erntezeit:
In den ersten 10 Septembertagen..

Hektarertrag:
ca. 50 hl/Ha Reben..

Weinbereitung:

Zuniichst Abbeeren und Pressen, dann statische Kldrung fiir 6-7

Tage. Der reine Most wird vom Hefetrub getrennt und giirt bei

15-16 °C etwa eine Woche lang im Edelstahlbehilter. Umfiillung

in Holz, wo die Gérung nach ca. 2-3 Wochen abgeschlossen wird.

Lagerung:

Nach der alkoholischen Gérung bleibt er fiir die malolaktische
Gérung auf der Hefe noch etwa einen Monat im Holz bei niedri-
ger Temperatur und hiufigem Aufrithren des Hefesatzes. Nach
der Trennung vom Absatz ruht er weitere 6-7 Monate im Holz. In
der Flasche reift er noch 2-3 Monate, bis er in den Handel
kommt.

Organoleptische Eigenschaften:

Farbe kriiftig gelb mit Goldton; an der Nase tropisch nach Zitru-
sfriichten, Pampelmuse, Banane und zarter Eiche. Am Gaumen
fett, kriftig und frisch mit langem Abgang und Persistenz.

Serviertemperatur:
10 °C.

Durchschnittliche Haltbarkeit:
Ein Wein mit guten Alterungsperspektiven. Auch nach 10 Jahren
herrlich.

Gastronomische Empfehlungen:

Angesichts seiner kriiftigen Struktur passt er gut zu zahlreichen
Gerichten: Hiihnerterrine, Vorspeisen mit Fisch, Pastagerichten
mit Krustentieren, Gemiise- und Cremesuppen mit Pilzen,
Kartoffeln und Lauch bis hin zu hellem Fleisch im Salat. Hervor-
ragend zu Seefisch..
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