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Food reccomendations

from Christoph Raffelt

Getruffelte Rinderniere mit Polenta (Rind)
Wildhasenragout mit Karotten in Marsala (Wild)

Kalbsrolichen mit Steinpilzen gefullten Zwiebeln (Kalb)



Tasting review

by Christoph Raffelt on 24.10.2025

Information um Wein

Die reine Cabernet-Frucht stammt aus dem Weinberg Olmaia in Montalcino aus den Hiigeln von Sant’Angelo mit Stid-Sldwest-Ausrichtung. Die Reben wurden 2005
gepflanzt und stehen 350m tUber dem Meeresspiegel. Der Jahrgang war zunachst gepragt von Winterregen im saisonalen Durchschnitt mit einigen Schneefallen, die dazu
beitrugen, den Wassermangel im Boden auszugleichen. Der Frihlingsbeginn war mild mit gelegentlichen Regenfallen. Juni und Juli waren hei8. Leichte und zeitweilige
Regenfalle wahrend der ersten drei Augustwochen mit Durchschnittstemperaturen von 25 °C. In der ersten Septemberwoche stiegen die Temperaturen auf 30 °C, mit

einigen Regentagen. Die Ernte begann Mitte September.
Der Cabernet Sauvignon mit Klonen aus Bordeaux wurde mit ausgewogenen Reife von Hand gelesen. Nach einer rigiden Auswahl der besten Trauben im Weinberg und

anschlieBend auf dem Auslesetisch im Keller wurden die Trauben entrappt und in 50-hI-Edelstahltanks fur 12-15 Tage bei einer kontrollierten Temperatur von 25 °C
vergoren. Es wurden zwei tigliche Uberpumpungen und zwei langen Délestages am 5. und 7. Tag der Garung durchgefiihrt. Die malolaktische Garung fand in
Edelstahltanks statt. Die Abfullung in Barriques erfolgte im April und Mai 2019. Der Olmaia wurde fur 24 Monate in mittelstark gerosteten franzosischen Eichenfassern

(95%) und amerikanischen Eichenfassern (5%) ausgebaut.
Farbe

tiefes, leuchtendes Rubinrot
Nase

Der 2018er Olmaia bietet ein tiefes, nobles Aromenspektrum mit Intensitat, Opulenz und gleichzeitiger Frische. Der Cabernet erinnert dabei an Rote und Schwarze
Johannisbeeren, Schwarzkirschen, Blaubeeren und Pflaume, an Zeder, Eiche, Grafit und Vanille, NUssen, Gestein und ein wenig Lakritz, Tabak und Leder. Dazu kommt eine

leicht pfeffrige Note.
Gaumen

Am Gaumen wirkt der Wein noch blutjung und doch schon einladend mit seiner tiefdunklen Saftigkeit. Idealerweise gibt man ihm ein paar Stunden nach dem Offnen und
zum jetzigen Zeitpunkt noch eine Karaffe. Dann glattet sich griffige, aber reife und saftige Tannin und verbindet sich mit der klaren, feinen Saurestruktur. Der Olmaia ist ein
balancierter, kraftiger aber keineswegs zu reifer Wein, der das Potenzial dieser Sorte in Montalcino unterstreicht. Das Finale ist ellenlang, intensiv und wiederum sehr
elegant, nuanciert und nobel.



