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% Sangiovese

Speisempfehlungen

von Marian Henf
Gerostetes WeiBbrot mit Ricotta, Olivenél, Salbei und
etwas Zitronenabrieb
Grissini, gerostete Mandeln, grine Oliven und milder
Pecorino
Kleine Tomaten-Crostini mit Basilikum und fein

geschnittenem Prosciutto di Toscana
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Verkostungsnotizen

von Marian Henf3 vom 23.08.2026

Info:
Sangiovese in Reinform, frih gelesen und in ganzen Trauben vergoren. Der pure Saft wird mit natlrlichen Hefen bei 13°C vergoren. Sowohl Stahl als auch Betontanks kommen dabei
zum Einsatz.

Flr einen Rosé stark 5,84 g/I Saure stehen fir Frische und Leichtigkeit pur. Das ganze bei schlanken 11% Vol.

Farbe:

Ein zartes Hagebutten- beziehungsweise Lachsrosé mit leicht rétlichen Reflexen und einem dezenten Hang ins Rostfarbene.

Nase:

Der Rosato duftet fein und unaufgeregt nach Hagebutte, Wildkirsche, Himbeere und roter Johannisbeere. Die Frucht wirkt leicht, transparent und niemals vordergrindig. Dahinter
zeigen sich hefige und gebéackartige Nuancen, die an dunkler gebackenen Hefezopf und Murbeteig erinnern. Gerdstete Mandeln bringen eine feine nussige Tiefe, wahrend Unterholz
und Waldboden einen leicht erdigen, beinahe maskulinen Kontrast zur duftigen Frucht setzen. Frische Petersilie, eine sommerliche Wildkréuterwiese und frisch geschnittener Salbei

sorgen mit ihren austretenden atherischen Olen fir zusatzliche Frische und einen animierenden mediterranen Akzent.

Gaumen:

Am Gaumen préasentiert sich der Rosato schlank, leichtfiBig und wunderbar unkompliziert. Die leise Frucht besitzt einen dezent laktischen Anklang, der sehr harmonisch mit den
hefigen und nussigen Komponenten zusammenspielt und ein wenig an feines Geback oder ein fruchtiges Plunderteilchen erinnert. Hagebutte und rote Johannisbeere bestimmen das
Bild, wahrend die Himbeere hier nahezu vollstdndig zuricktritt. Die Sdure bleibt moderat und hintergriindig, setzt jedoch immer wieder kleine Spitzen und Kanten gegen die weiche
Frucht. Frische Krauter und eine angenehm feine Bitterkeit geben zusatzliche Kontur. Wasserleicht, saftig und speichelflussanregend entsteht so ein vollkommen unaufgeregter und

héchst animierender Sommerrosé, der unbedingt gut gekihlt getrunken werden méchte.



