Guado al Melo

RUTE

BOLGHERI DOC ROSSO - TOSCANA

RUTE ist unser langer ausgebauter Rotwein, mit dem wir die modernere Seele unseres DOC
Gebietes zum Ausdruck bringen wollten. Aus der wilden und rauen Maremma wurde Bolgheri
heute zu einem Synonym fiir feine Erlesenheit. Als Winzer lassen wir lieber das Terroir spre-
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Die Serviertemperatur sollte etwa 18°C betra-
gen, damit der Wein etwas Zeit hat, sich zu
entfalten. Es passt hervorragend zu Gerichten
mit intensivem Geschmack.

RUTE ist ein Rotwein der bei guter Lagerung
eine lange Haltbarkeit von mindestens 10 Jah-
ren hat. Idealerweise lagert man die Flasche
liegend an einem kiihlen, dunklen Ort.

chen, ohne es zu sehr zu zahmen, ohne seine natirliche Eleganz zu beschweren, sodass es sei-

nen wilden und vitalen Touch nicht verliert.

DER NAME: Rute leitet sich ein-
fach vom etruskischen Wort fir
,rot”“ ab. Die Etrusker waren die
erste Zivilisation auf unserem
Gebiet und die ersten Weinbau-
ern ltaliens.

DAS ETIKETT: Es zeigt eine Wein-
traube, ein Detail unseres Logos,
eine der altesten Darstellungen
einer Weinrebe, die in Italien ge-
funden wurden.

BEZEICHNUNG:
Bolgheri DOC, Kiistenge-
biet der Toskana, Gemein-
de Castagneto Carducci (LI).

REBSORTEN:
Cabernet Sauvignon, Syrah.

WEINBERG: Die Weinberge be-
finden sich in den Bolgheri-
Higeln, an den ersten Hangen
des Segalari-Hugels, in einem
kleinen Tal in Ost-West-Richtung,
das vom Bach ,Fossa di Bolgheri“

durchquert wird. Wir kultivieren sie mit Er-
fahrung, Sorgfalt und Aufmerksamkeit fir
die Umwelt, mit nachhaltigen integrierten
Weinbausystemen.

KLIMA: mediterran-mild, trocken und win-
dig. In diesem Tal zwischen den Hugeln
herrscht das kihlste Klima der Gegend und
die maximale sommerliche Temperatur-
spanne zwischen Tag und Nacht.

BODEN: alluvialen Ursprungs, sehr tiefgrin-
dig, sandig-lehmig mit einigen Lehmein-
schllissen, mittel bis reich an Kieselsteinen.

ERNTE: Von Mitte bis Ende September.
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Annalisa und Michele

HERSTELLUNG: Jede homogene Mikropar-
zelle des Weinbergs wird separat auf
handwerkliche Weise geerntet und verar-
beitet, mit groRter Sorgfalt und mit dem
Ziel, die territorialen Eigenschaften der
ausgewahlten Trauben hervorzuheben.

AUSBAU: ca. 12 Monate in alteren Holz-
fassern auf der Feinhefe. AnschlieBend
wird er durch eine Reihe von Dekantie-
rungen geklart. Nach der Mischung zum
Cuvée zwischen den Parzellen folgen 2
Monate im Stahl. Anschliellend reift er
unter besten Lagerbedingungen etwa 12
Monate in der Flasche.

ERSTE PRODUKTION: 2002 (damals Gua-
do al Melo Rosso)

JAHRGANG 2023: Er zeichnete sich durch
einen kiihleren und regnerischeren Frihling
als gewohnlich aus, nach einem Winter, der
recht wasserarm war. Dank dem Regen im
Frihling hatten die Reben den ganzen Som-
mer (iber nie Wasserprobleme, sondern wa-
ren sogar Uppiger als sonst. Die Sommersai-
son war durchschnittlich, trocken und Ende
Juli teilweise extrem heiR. Im August kehr-
ten die Ublichen Temperaturschwankungen
mit heillen Tagen und kihlen Nachten zu-
rick. Die Erntezeit war von gutem Wetter

gepragt.

Alkohol: 15% vol.
Mittlerer Wert

fir einen feinen toskanischen Rotwein

0,65 g/l
Vernachladssigbare Garungsriickstande:

Restzucker :

es ist ein trockener Wein

Trockenextrakt: 34,5g/I
Hoher Wert:

es ist ein Rotwein mit gutem Korper

5,50 g/l
Mittelhoher Wert fir einen Rotwein:

Gesamtsaure :

Er sorgt fir Ausgewogenheit und Frische,
er ermoglicht eine gute Alterung
Gesamtschwefeldioxid : 0,073g/I
Niedriger Wert: keine Probleme
aber optimale Lagerfahigkeit

Ein 100 ml: 368 kJ / 88 kcal

EIGENSCHAFTEN: Aromen von Friichten
(Kirsche, Himbeere, Johannisbeere), Veil-
chen, Nelken, Zimt, Pfeffer, Lakritz, Kaffee.
Im Mund ist er intensiv, aber frisch, mit ei-
nem guten Korper und seidigen Tanninen. Er
wird sich noch weiterentwickeln, denn ein
handwerklich hergestellter Wein ist lebendig
und veranderlich.



