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2017

Antillo ist unser Rosso di Bolgheri, der
sich vor allem durch die Prasenz von
Sangiovese auszeichnet. Es ist eine
historische Rebsorte des Gebiets, die
mindestens seit Mitte des 19. Jahrhun-
derts in unseren Weinbergen dokumen-
tiert vorkommt. In Bolgheri ist er vor
allem seit den spdten 80er Jahren fast
vollstandig verschwunden, aber flr uns
war es wichtig, ihn als Teil unserer Urspriinge
zu behalten.

Antillo bedeutet "sonniger Ort" und passt sehr gut zu unseren Weinbergen, ein Gebiet
das durch intensives Licht, die Meeresbrise und ein durch die Meeresnahe mildes Klima gepragt
ist. Auf dem Etikett befindet sich ein Detail einer Rebenranke mit Blattern und Weintrauben, das
von einer etruskischen Amphore stammt. Die Etrusker waren die alteste Zivilisation unseres Ge-
biets und die erste, die die Rebe in Italien anbaute (mindestens ab dem 12. Jahrhundert v. Chr.).

Erster produzierter Jahrgang: 2003 Antillo ist ein Rotwein zur mittle-
ren Lagerung geeignet- Er wird am
besten an einem Kiihlen und dunklen
WEINBERG: er entsteht aus unseren Weinbergen die im Winter 1998/99  Ort in horizontalen Lage gelagert:
an den unteren Hangen des Hligels von Segalari in einem kleinen Tal in Ost Er sollte bei ca- 18°C serviert wer-
-West-Richtung angepflanzt wurden. Das Klima ist mediterran und wird 4 ,. g passt qut zu leichteren und
durch die tyrrhenischen Meereswinde gemildert. Das hlgelige Gebiet hat ., haften Gerichten+ In der Flasche
die kihlsten Temperaturen der Denomination (DOC), mi dem maximalen  xann sich eine kleine Ablagerung be-
Temperaturunterschied im Sommer zwischen Tag und Nacht. Der Boden ist  gnden, ein Zeichen fiir eine hand-
aus Schwemmland, sehr tief, sandig- lehmig, mit Lehm Einschlissen, reich  werkliche Arbeit, die die Qualitit
an Kieselsteinen. nicht beeintrichtigt-

Wir kimmern uns um die Reben mit der Erfahrung und dem Know-how un-

serer Familie aus Winzern (und Weinfachleute) seit Generationen. Wir ver- wenden integrierte und nachhaltige
Weinbaumethoden, das heiBt, wir wahlen die besten derzeit verfigbaren Systeme flir eine optimale Produktion und
mit den geringsten (gemessenen) Auswirkungen auf die Umwelt und ohne Rickstande im Wein.

REBSORTE: Sangiovese, Cabernet Sauvignon, Petit Verdot

JAHRGANG 2017: Das Jahr war von einer groBen Dirre gepragt. Im Sommer waren die Temperaturen tberdurch-
schnittlich hoch, zum Glick etwas kihler im August wahrend der Reifung. Die Trockenheit hemmte die Entwicklung
von Krankheiten, aber auch die Produktion von den Reben, die in der Tat sehr gering war. Dank unserer Pflege, des
Alters der Reben und des tiefen Bodens wurden die Pflanzen jedoch nicht ibermaBig beansprucht: tatsachlich war die
Ernte nicht friher und die Trauben hatten einen guten Sduregehalt. Es wurden sehr gesunde und konzentrierte Trau-
ben produziert, die speziell ausgewahlt wurden, um vertrocknete Beeren zu entfernen. Es entstand ein sehr ausgegli-
chener und angenehmer Antillo, mit einer intensiven Rubinfarbe, mit klassischen fruchtigen und wirzigen Aromen,
frisch und harmonisch. Mit diesem Jahrgang verwenden wir eine neue Flasche, hoher und eleganter.

HERSTELLUNG: Unsere Arbeit ist eine handwerkliche Arbeit, die mit Kompetenz, Erfahrung und gréBter Liebe zum
Detail ausgefiihrt wird, um die territorialen Merkmale der Trauben hervorzuheben. Der Sangiovese wurde den 20.
September geerntet, der Petit Verdot zwei Tage spater und der Cabernet der erste Oktober, in separaten Posten. Die
ausgewahlten Trauben wurden innerhalb weniger Minuten nach der Ernte entbeert und sehr schonend gepresst, ohne
Zugabe von Schwefeldioxid, um die Biodiversitat der Hefen zu erhalten. Vergarung und Mazeration wurden durch
haufiges manuelles Umpumpen beglnstigt. Die Mazeration dauerte etwa 8 bis 12 Tage. Der Wein wurde dann 9 Mo-
nate lang in 225-liter-Eichenfassern, hauptsachlich dltere, auf der Feinhefe gelagert. Jedes Fass wurde einmal pro
Woche manuell umgerihrt. Danach wurde der Wein ruhen gelassen und einige Male umgefillt, um ihn zu reinigen (da
er nicht gefiltert wird). Am Ende wurde er aus den verschiedenen Fassern in einen groBen Stahltank geftllt und etwa
1 Monat dort gelassen damit er sich auf natirliche Weise vermischt. Nach der Abflillung wurde er 4 Monate lang
unter den besten Lagerbedingungen in der Flasche ruhen gelassen. Der Einsatz von Schwefeldioxid ist minimal.
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