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Atis ist ein schwerer Auslese Wein, mit dem wir die Gré6Be unseres

Territoriums ausdriicken, ohne sein Wesen zu verandern, in einem

feinen Gleichgewicht zwischen unserer Arbeit und der Natirlichkeit

des Landes und der Reben. Die mediterrane Kraft wird durch die an-

geborene Eleganz von Bolgheri und den Bordeaux-Rebsorten ausgeglichen, die seit den 40er Jahren
des zwanzigsten Jahrhunderts in diesem winzigen toskanischen Gebiet mit Blick auf das Meer, einen
der besten (und originellsten) Ausdruck der Welt gefunden haben.

Guadoal Melo

Atis ist der Name eines mythischen Konigs, den eine Legende mit den Urspriingen der Etrusker
verbindet, die erste Zivilisation unseres Landes und die ersten Winzer Italiens (aus dem 12. Jahrhun-
dert v. Chr.). Sie bauten die Rebe so an, wie sie sie in der Natur sahen, unterstiitzt von einem Baum
wie auf dem Etikett. In der klassischen Kultur ist die etruskische Rebe, die mit dem Baum
"verheiratet" ist, zum Symbol der endlosen Liebe geworden. *Guado al Melo
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Erster produzierter Jahrgang: 2003

Nicht produzierte Jahrgénge: 2002-2010-2014 Bach \
REBSORTE: eine Weinbergauslese von Cabernet Sauvignon (circa 80 %), /’CHMPO GRANDE .
Cabernet Franc, Merlot. *Curt |- k

WEINBERG: entsteht aus den besten Mikrozonen unseren Weinbergen Campo /,.//,’—,ICﬁmPo I/I\\I ~—=9
Grande und Campo Ferro, die im Winter 1998/99 an den unteren Hangen des I//I// ,’ FERRO <= == \
Hlgels von Segalari in einem kleinen Tal in Ost-West-Richtung angepflanzt ¢/, __ 0 = ,’ 1 ==3z
wurden. Das Klima ist mediterran und wird durch die tyrrhenischen Meereswin- ~ - ,'
de gemildert. Das hligelige Gebiet hat die kiihlsten Temperaturen der Denomi-

Unterirdischer Keller
nation (DOC), mi dem maximalen Temperaturunterschied im Sommer zwi-

schen Tag und Nacht. Der Boden ist aus Schwemmland, sehr tief, sandig-
lehmig, mit Lehm Einschlissen, reich an Kieselsteinen.
Wir kimmern uns um die Reben mit der Erfahrung und dem Know-how un-

Atis ist ein schwerer Rotwein, der sehr
lange gelagert werden kann- Er wird am
besten in einer liegenden Flasche an ei-

nem kiihlen und dunklen Ort aufbe-
wahrt- Er sollte bei ca- 18°C verkostet
werden und man sollte ihm ein wenig
Zeit lassen sich zu 6ffnen- Er sollte in
Ruhe verkostet werden damit man die
Entfaltung die er im Glas macht, nach
und nach wenn er mit Sauerstoff ange-
reichert wird, schmeckt- Er passt gqut
zUu Gerichten mit intensivem Geschmack,
aber auch als Meditationswein- In der
Flasche kann sich eine kleine Ablagerung
befinden, ein Zeichen fiir einen natiirlich
gemachten Wein:

serer Familie aus Winzern (und Weinfachleute) seit Generationen. Wir ver-
wenden integrierte und nachhaltige Weinbaumethoden, das heiB3t, wir
wahlen die besten derzeit verfligbaren Systeme fiir eine optimale Produkti-
on und mit den geringsten (gemessenen) Auswirkungen auf die Umwelt .

JAHRGANG 2015: Das Jahr war nach einem schwierigen Jahr 2014 sehr
ausgeglichen. Der regenreiche Winter und Frihling, lieferten dem wie ubli-
chen heiBen und trockenen Sommer die Wasserreserven. Die Reifung war
regelmaBig, auch dank der Sorgfalt von Michele, die wie immer darauf aus-
gerichtet war, das Gleichgewicht der Reben zu férdern. Das gute Wetter
dauerte wahrend der ganzen Erntezeit, die wie immer zwischen Ende Au-
gust und Anfang Oktober stattfand.

HERSTELLUNG: Unsere Arbeit ist eine handwerkliche Arbeit, die mit Kom-
petenz, Erfahrung und gréBter Liebe zum Detail ausgefuhrt wird, um die territorialen Merkmale der Trauben hervorzuhe-
ben. Fir diesen Wein haben wir Mikrozonen unserer besten Weinberge DOC Bolgheri ausgewahlt. Der Merlot wurde am
2. September, der Cabernet Franc am 3. Oktober und der C. Sauvignon zwei Tage spater geerntet. 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 beginstigt. Die Mazeration dauerte etwa 10 bis 15 Tage. Der Wein wurde dann 24 Monate lang in 225-liter
-und 500-liter Eichenfdassern, hauptsachlich altere, bei optimaler Luftfeuchtigkeit und Temperatur gelagert. In den
ersten sechs Monaten blieb der Wein auf der Feinhefe (Hefetrub), wobei jedes Fass einmal pro Woche manuell umge-
rihrt wurde. Danach wurde der Wein ruhen gelassen und einige Male umgeftllt, um ihn zu reinigen (da er nicht gefiltert
wird). Am Ende wurde er aus den verschiedenen Fassern in einen groBen Stahltank geflllt und etwa 4 Monate dort ge-
lassen damit er sich auf natirliche Weise vermischt. Nach der Abflillung wurde er 14 Monate lang unter den besten
Lagerbedingungen in der Flasche ruhen gelassen. Der Einsatz von Schwefeldioxid ist minimal.
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