
 

 

CAMPOSTARNE VALTENESI 2019 

 

 BEZEICHNUNG  
 Valtènesi DOC 
 

VERSCHNITT 

Groppello Gentile 50%, Marzemino 30%, Sangiovese 15%, Barbera 5% 
 

BODENSTRUKTUR 

Kies-Moränen mit Lehm 
 
DURCHSCHNITTLICHES ALTER DER REBEN 

30 Jahre 

 
ANBAUSYSTEM 

Gouyot 
 

KLIMAVERHÄLTNISSE 2019 

Ein Jahr, das sich durch einen regenarmen Frühling und einen April auszeichnet, 
der die Berge oberhalb von 1100 Metern seltsamerweise weiß färbte. Die 
folgenden Monate waren wirklich untypisch für ein als gemäßigt definiertes 
Gebiet, der Mai mit häufigen Regenschauern und der Juni mit Temperaturen über 
37 Grad Celsius... 

Die Möglichkeit, eine uralte Bodenbearbeitung in Betracht zu ziehen, hat es 
ermöglicht, dass die Juli-Regenfälle vorsorglich von unseren Weinbergen 
absorbiert werden konnten, um den gefährlichen Wasserstress zu vermeiden. 

Etwas späte Blüte und geringere Produktion als erwartet. Das üppige Blattwerk 
hat eine Beschleunigung des Zuckergehalts und der Reifung ermöglicht. Eine 
ausgezeichnete Weinlese perfekt reifer, prächtiger, wohlgeformter und saftiger 
Beeren und einem ausgewogenen und harmonischen Verhältnis zwischen Frische 
und Süße. 
WEINLESE 

Streng immer von Hand. 
Beim ersten Licht des Morgens, wenn die Temperatur der Luft und der Früchte 
kühl ist, um die Knackigkeit der Schale zu bewahren. 

DIE WEINBEREITUNG 

Traditionell in Rot, mit regelmäßiger Gärung und verlängertem Einmaischen im 
Kontakt mit den Schalen, wodurch der Campostarne eine größere Eleganz, 
Struktur und geschmackliche Komplexität erhält. 
 

VEREDELUNG 

100% des Weins wird für circa 12 Monate in kleinen, alten 228 Liter-
Weißeichenfässern ausgebaut, dann lagert er 6 Monate in der Flasche. 
 

DIE VERKOSTUNG 

FARBE: Intensives, kristallines und tiefes Rubinrot. 
BOUQUET: Einladend nach Veilchen und reifen roten Beeren. 
Reichhaltiger, behaglicher Geist aus Gewürzen, Pfeffer und gerösteten Nüssen. 
GESCHMACKSNOTE: Die Tannine sind gut präsent, vertikal und geschmeidig. 
Ausgezeichnet in Harmonie, in der Stärke und angenehmes Gefühl der Kaubarkeit. 
Volle Länge und Persistenz. 
Ausgezeichnete Struktur und Frische, die den besonderen Charakter definiert. 
 

GASTRONOMISCHER EINKLANG 

Ideal mit Aufschnitt und mittelreifem Käse. Gefüllte, frische Nudeln mit Ragout,       
Carpaccio, Pökelfleisch und Partar. 
Rindfleisch in Öl und Haarwild, gemischtes Fleisch mit passenden Soßen. 
EMPFEHLUNG VOM KÜCHENCHEF SERGIO MEI 
Spieß nach der Art von Brescia mit Polenta. 


