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MONTEFALCO SAGRANTINO
Passito DOCG

TECHNISCHE INFORMATIONEN

PRODUKTION 3000 Flaschen zu je 500 ml

REBSORTEN Sagrantino 100%

TRAUBENLESE Mitte September

TROCKNUNG natdrlich, auf Holzgittern fiir 80 Tage

WEINHERSTELLUNG Gérung im Stahlbehélter - Mazeration etwa
3 Wochen

REIFUNG VOR Im Stahlbehalter fiir 12 Monate, dann im 5 HL

FLASCHENABFULLUNG Fass aus franzdsischer Eiche fiir 18-24 Monate

ABFULLUNG Dezember

REIFUNG NACH 36 Monate in der Flasche

FLASCHENABFULLEN

AGRICOLA A CHARAKTERISTIK

SPACCHETTI
Intensive rubinrote Farbe mit Granatreflexen, tiefer und komplexer Geruch,
mit einem Hauch von Brombeeren und schwarzen Kirschen. Im Mund ist es

MONTEFALCO

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

SAGRANTINO ein erstaunlicher Wein, bei dem die StiRe des Restzuckers durch die
PASSITO auflergewohnlich reichen Tannine des Sagrantino ausgeglichen werden - ein

VENDEMMIA

Wein mit einer groRen Struktur, sehr anhaltend und ausgewogen.
SPEISEEMPFEHLUNG

Dieser Wein ist ein “Meditationswein” und er passt gut zu Edelschimmelkase
und gereiftem Kase. Er passt auch sehr gut zu dunkler Schokolade und mit
Gebéack, besonders mit Mandelgebéack.

TRINKTEMPERATUR 16°C
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