Guado al Melo

L'AIRONE

TOSCANA IGT VERMENTINO
2025

Der CAIRONE entsteht aus Vermentino, einer historischen lokalen Rebsorte, perfekt fur unse-
re Weinberge mit einem marinen und windigen Klima. In der Tat ist er typisch fir die Tyrrheni-
sche Kuste. Der Vermentino ist in unseren Weinbergen mindestens seit Mitte des 19. Jahrhun-
derts dokumentiert. Die handwerkliche Herstellung und eine kurze Lagerung auf den Hefen ver-

L’AIRONE sollte gekihlt bei ca. 8-10°C
serviert werden. Er ist ausgezeichnet al-
leine und als Aperitif. Es passt gut zu ve-
getarischen Gerichten, Fischgerichten,
Eiern und Kase.

Sie ist etwa 1-2 Jahre haltbar. Er wird am
besten an einem kuhlen und dunklen Ort
in horizontalen Lage gelagert.

leihen dem Wein Personlichkeit und Komplexitat.

NAME/ETIKETT: In kiihleren Jahresze- SQNp,

iten kann man oft die kleinen, weiRRen
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die sich mit Anmut durch die Wein- % {§'
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ses sehr Weins, sowie eine Lebensein- PRODUZIONE INTEGRATA
stellung. Es sind weiRe Reiher. Dieser
hier ist von einem schdonen goldgelb,

um an die Farbe des Weines zu erin-
nern.

BEZEICHNUNG: Toscana
IGT Vermentino

REBSORTE: Vermentino

WEINBERG: er entsteht in unseren Weinbergen entlang des Baches
,Fossa di Bolgheri“. Wir bearbeiten sie mit Uberlegung und Sorgfalt,
nach integrierten und nachhaltigen Weinbausystemen.

KLIMA: mediterran, von den tyrrhenischen Meereswinden gemildert
und mit bedeutenden Temperaturunterschieden zwischen Tag
und Nacht. BODEN: aus Schwemmland, sehr tief, sandig und

lehmig-sandig, mit wechselndem Vorkommen von Kiesel-
steinen.

ERNTE: 13 September, in den friihen Morgenstunden.

HERSTELLUNG: Jede homogene Mikroparzelle des Wein-
bergs wird separat auf handwerkliche Weise geerntet
und verarbeitet, mit groRter Sorgfalt und mit dem Ziel,
die territorialen Eigenschaften der ausgewahlten Trau-
ben hervorzuheben. Die am friihen Morgen gelesenen

Trauben werden innerhalb entbeert und schonend ge-

presst. Der Most wird durch natlrliche Absetzung ge-
klart, indem man ihn tGber Nacht kiihl lagert.

AUSBAU: ca. 4 Monate in Stahltanks auf der Feinhefe
(oder Hefetrub), mit hdaufigem manuellem Umpum-
pen. Nach dieser Zeit wird er von der Feinhefe
durch natirliche, kalte Absetzung geklart und
leicht gefiltert.

ERSTE PRODUKTION: 2010

IONE GEOGRAFICA TIPIC

IVIENN

JAHRGANG 2025: Zwischen Winter und Friihling
fiel reichlich Regen. Nach Ostern begann sich
das Klima zu erwdrmen, unterbrochen von eini-
gen Schauern, aber meist sonnig und sehr gut
belliftet. Der Juni brachte den ublichen langen,
trockenen, heillen und windigen Sommer. Wir
mussten bis September auf den Regen warten,
der den Pflanzen eine Pause gonnte, doch ohne,
dank der Ublichen Winde, Probleme mit der
Luftfeuchtigkeit zu verursachen.

Die Trauben waren sehr gesund, gut konzen-
triert, aber nicht UbermaRig, und mit fantasti-
schen Aromen.

Alkohol: 13,00% vol.
Mittlerer Wert

flr einen feinen toskanischen Weillwein

Restzucker: 0,29 g/I
Vernachladssigbare Garungsriickstande:

es ist ein trockener Wein

Trockenextrakt:
Hoher Wert:
es ist ein WeiBwein mit mittel Korper

25,9 g/l

Gesamtsaure: 6,8 g/l

Mittelhoher Wert fir einen Weillwein:

Er sorgt fur Ausgewogenheit und Frische

Gesamtschwefeldioxid: 0,095 g/I

Niedriger Wert: keine Probleme
aber optimale Lagerfahigkeit

Ein 100 ml: 322 kJ / 77 kcal

EIGENSCHAFTEN: mittelkraftig und von guter Fri-
sche, Es prasentiert zunachst aromatische Frucht-
noten (Grapefruit, typisches des Vermentino, und
tropische Friichte), Dann entwickeln sich Noten
von Pfirsichtee mit einer ganz leichten Note von
Brotkruste und Geback. Er wird sich noch weite-
rentwickeln, denn ein handwerklich hergestellter
Wein ist lebendig und verandert sich.



