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DONO

Morellino di Scansano DOC Riserva

Rebsorten
Sangiovese

Anbaugebiet
Toskana, DOC-Zone Morellino di Scansano

Weingut

Das Maremma-Weingut Serpaia verfUgt Uber 30 Hektar erstklassiger Lagen
mit st 'fcdlicher Ausrichtung. Gepflanzt wurden ausschlieBlich Rebsorten, die
sich optimal fUr dieses Terroir eignen, darunter die berlhmteste toskanische
Sorte Sangiovese, die Bestandteil aller gro3en Rotweine der Region ist.
Hervorragende Anbaubedingungen bieten unsere Weinberge auch fUr die
beiden raren Sorten Alicante und Ciliegiolo, die ausgezeichnet als Cuvéepartner
mit dem Sangiovese harmonieren.

Ertrag pro Hektar
Nach einer Ertragsreduzierung im Sommer konnten wir 65 hi/ha erstklassiges
Rebgut ernten.

Lese
Wir setzen auf schonende Handlese, wobei die Trauben nochmals sorgféltig
selektioniert wurden.

Ausbau

Fur diese Cuvée wahlten wir einen 30-tAgigen Maischekontakt, um die
gewunschten milden Tannine auszuldsen. Nach einer Reifezeit von 1 Jahrin
leicht getoasteten Barriques und 8 Monaten in grossen Eichholzfassem
wurden nur die besten Fasser fur die Cuvée verwendet. Danach reifte der
Wein noch 4 Monate in der Flasche.

Degustationsnotizen

Der intensiv rubinrote Wein weist im vielschichtigen Bukett Aromen von Kirsche
und Johannisbeeren auf sowie feine wirzige Anklange mit blumigen Nuancen.
Am Gaumen prasentiert er sich mit dichter Frucht und einer harmonisch
eingebundenen Tanninstruktur, die eine angenehme Weichheit verleint. Ein
Wein mit kraftvoller, dabei sehr eleganter Prasenz und lange anhaltendem
Nachgeschmack. Empfehlenswert ist das Dekantieren 1-2 Stunden vor dem
Trinken.

Speiseempfehlung
Der Wein passt hervorragend zu Wildgerichten, gegrilltem Fleisch und gereiften
Késesorten.

Analysewerte

Alkohol: 13,00 %
Restzucker: 1,80 g/l
Séure: 5,50 g/l
Extrakt: 32,00 g/l

Jahresproduktion
25.000

Export
60%

Lagertemperatur

bis 16° C

Ideale Genusstemperatur
18-20° C

Lagerféhigkeit
8 Jahre



