SENTORE - BARBERA 2018

PROVINCIA DI PAVIA

Indicazione Geografica Tipig

WEINBEREITUNG

Die Trauben werden geerntet, nachdem sie ihre vollkommene Reife erreicht haben, und
sofort weiterverarbeitet. Auf das Abbeeren und Pressen folgt das Fermentieren auf den
Beerenschalen, bis zur gewiinschten Extraktion an Polyphenolen und Aromen. Nach
dem Abstich und der malolaktischen Garung ruht der neue Wein etwa 1 Jahr in kleinen
Holzfassern und weitere 6 Monate in der Flasche.

VERKOSTUNGSNOTIZEN

Im Glas zeigt er eine wunderschone, leuchtend dunkel-rubinrote Farbe. Die Nase ist
frisch mit den typischen Deskriptoren wie reife rote Friichte, Sauerkirschen, voll
aufgeblihte rote Bluten. Am Gaumen ist es trocken, still, kérperreich und von groR3artig-
er Harmonie. Er spiegelt direkt die Wahrnehmungen der Nase. Durch die Lagerung in
der Flasche erhoht sich die olfaktorische Komplexitat und es treten Eindriicke nach
Gewdirzen und nach getrockneten Friichten in den Vordergrund. Kraftvoll und mit guter
Tanninstruktur.

SPEISENKOMBINATIONEN
Der “Sentore” eignet sich hervorragend in Kombination zu Wild, dunklem Fleisch, zu
einem Florentiner Steak, zu Braten und gereiftem Kéase.

REBSORTEN
Barbera

PRODUKTIONSGEBIET
Provinz Pavia

KULTIVIERUNG
Biologisch zertifiziert

AUSRICHTUNG
300 mt

AUSRICHTUNG
North

BODENTYPOLOGIE
Mariner Ursprung, kalkhaltiger Mergel, lehmig, schlickig-lehmig

ERZIEHUNGSSYSTEM
Guyot

ERNTE

Manuell in Kassetten

PRODUKTION
8.000 kg/ha

REIFUNG
12 Monate im Barrique und 6 Monate in der Flasche

ALKOHOLGEHALT
14,5% Vol. KARTONS

SERVIERTEMPERATUR 6 Flaschen a 75 cl
18°-20°C

Starke Temperaturschwankungen vermeiden und
nicht dem direkten Sonnenlicht aussetzen. Kihl
und lichtgeschuitzt aufbewahren.
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