COSTARIPA

MATTIAVEZZOILA
DAL 1928

CASTELLINE VALTENESI 2024

BEZEICHNUNG
\C \STARIPA( Valtenesi
VERSCHNITT
100 % Groppello Gentile
BODENSTRUKTUR
Moranischer Kiesboden mit guter Beimischung von Ton
DURCHSCHNITTLICHES ALTER DER REBEN & ANBAUSYSTEM
25 Jahre = Guyot.
WETTERVERLAUF 2024
Der Jahrgang ist in den Monaten Februar und April mit Tiefsttemperaturen
gekennzeichnet ungewdhnlich zwischen-5° und + 18°.
Ununterbrochene und reichliche Niederschlage, die Uber das Normale
hinausgehen, bis Mitte Juni mit anschlieRenden sehr hohen Temperaturen bis
kurz vor der Weinlese.
Knospung, Blite und Beginn der Reifung auf die Ublichste und normalste Weise.
Regulare Weinlese am 14. September. Ausgezeichnete reife Trauben, reich an
Saft und Energie.
LESE
Streng immer von Hand. Bei den ersten Morgenstunden, wenn die Luft- und
Traubentemperatur am kihlsten ist, um die Festigkeit der Schale zu bewahren
VINIFIKATION
Traditionelle Rotweinbereitung mit regelmaRiger Garung und verlangerter
Maischestandzeit auf den Schalen, was dem Castelline mehr Eleganz und
geschmackliche Raffinesse verleiht.
AUSBAU
Etwa 35 % des Weins reifen etwa 12 Monate in kleinen gebrauchten
WeiReichenfassern a 228 I.
DiE VERKOSTUNG
AUSSEHEN: Lebendiges, brillantes und tiefes Rubinrot.

BOUQUET: Rhabarber, einladende Veilchennoten und reife rote Waldfriichte.
Breites, einhlllendes Bouquet mit Gewdrzen, schwarzem Pfeffer und
gerosteten Trockenfrichten.

GESCHMACKSNOTE: Prizise und raffinierte Struktur, mit deutlich prasenten,
geraden, aber gut ausbalancierten Tanninen. Salzig, harmonisch und elegant.
Ausgezeichnete Fille, anhaltende Nachgeschmacksempfindung.
(GASTRONOMISCHE KOMBINATIONEN

Ideal zu Wurstwaren und frischen, milden Kasesorten, ersten Gangen wie Risotto
und frischer Pasta, gebratenem weilem Fleisch und Gefligel.

VOM CHEFKOCH SERGIO MEI EMPFOHLENES GERICHT
Gebratene Kaninchenriicken mit Bohnenkraut, Ragu aus Morcheln und
Leberchen
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