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Mossiere / Vino Nobile di Montepulciano DOCG

Weintrauben 100% Sangiovese
Produktionsbereich Montalcino
Hoéhe 250-400 m .

Bodenart Der Boden ist mitteldichter pliozaner Boden,
reich an Meeresfossilien und Uberresten antiker
Zivilisationen. Tuffstein, reich an Sand und Tonschiefer. Der
Boden enthalt Kalkstein, der reich an Gesteinsfragmenten
ist, die je nach Lage und Hohe der Ablagerungen variieren.

Alkohol 13.5 % vol.

Fermentation Die Trauben werden entrappt, leicht
gepresst und dann zur Garung in Beton- oder Stahltanks
gefullt, die bis zu maximal zwei Drittel ihres
Fassungsvermdégens geflllt sind. Die Fermentation erfolgt
durch ausgewahlte Hefen fur ca. 12-15 Tage bei einer
Temperatur von 20-26°C. Es folgt eine Mazeration fur
20-25 Tage bei 28-29°C. Racking und Delestage werden
durchgefuhrt, um dabei zu helfen, edle Substanzen aus der
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DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

Haut zu extrahieren.

Altern Er reift 24 Monate in groRen Fassern und 1Jahr in
Beton- und Stahlféssern.

Geschmacksnoten Kompakte rubinrote Farbe. Das
Bouquet ist streng, mit einem Aroma von rotem
Beerenpot-Pourri, Waldbeeren, Zimt und Vanilleschoten.
Am Gaumen ist er reich, gut strukturiert und mit einer
guten Tanninstruktur. Es schlief3t mit einem Hauch von
Wald und reifen roten Beeren.

Speisenempfehlungen Rotes Fleisch, geschmorte
Frikadellen, Wurste, gereifter Kase.
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