NG BRI

Der Brunello La Gerla ist wegen seiner
besonderen Eleganz und Geféalligkeit bekannt
und geschéatzt. Er ist aul3ergewohnlich duftig,
besitzt einen weichen und samtigen Geschmack.

FATTORIA LA GERLA
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NG BRI

FATTORIA LA GERLA

Klassifizierung

Jahrgang

Rebsorte

Lage der Weinberge
Reberziehungssystem
Durchschnittsalter der Reben

Bewirtschaftungsmethoden

Weinbereitung

Alkoholgehalt
Gesamtsaure
Gesamt-Trockenextrakt
Polyphenole

Ausbau

Verfeinerung auf der Flasche

Lagerfahigkeit
Flaschentyp
Farbe

Geschmack

Duft

Brunello DOCG

2013

Sangiovese Grosso - Brunello
Hanglage auf 270-320 m.t.d.M
Kordonerziehung

25 Jahre

Intensiver Rebschnitt,
Produktionsbegrenzung auf wenige Trauben
pro Stock, manuelle Lese und Auswahl der
Trauben am Selektionstisch.

Sanftes Pressen der Trauben,
Temperaturkontrolle (30°C) bel der Garung
auf der Maische (15 Tage), zweimaliges
Umfdllen im Jahr, langsame
Flaschenabftillung mit Wechselrichter in
sterilem Ambiente.

13,50%
5,30
29,00
3100

4 Jahre — davon 3 in 50-100 hl grof3en
Fassern aus slawonischer Eiche

8 Monate, bevor der Wein auf den Markt
kommt

10 Jahre
Bordeaux, 600 g schwer
Rubinrot mit Tendenz zu Granatrot.

Trocken, warm, samtig, harmonisch,
korperreich und kraftvoll.

dtherisch mit Noten von Veilchen und Iris,
erinnert an die kleinen Waldbeeren im
Unterholz.


http://lagerlamontalcino.com

NG BRI

Spei senanbindung Rotes Fleisch, bevorzugt Wild.
Servierempfehlung: Die Flasche mindestens
24 Stunden vorher bei Zimmertemperatur
aufrecht stellen, eine Stunde vorher
entkorken und aus dem Dekanter servieren.
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