Sottimano
Speisempfehlungen

Basarin/ BarbareSCO DOCG von Marian Henf

Geschmorte Lammkeule mit frischen Erbsen und
) 2021, 1500 ml Rosmarinkartoffeln

© Italien, Piemont (Fleisch)

&3 9911400101 Cassoulet von Bohen, Speck und Spitzkohl

% Nebbiolo (Gemise & Vegetarisch)
Gebratene Entenbrust mit Rote Bete und
Alkoholgehalt: 1.450,0 %
Meerrettichsauce
RestsiiBe: 0g/l
(Gefliigel)
Gesamtsaure: 0g/l
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Verkostzngsnotizen

von Marian Henf3 vom 19.04.2024

Bordthauser:

Kraft meets Finesse oder auch Bruce Lee statt Schwarzenegger. Die extraktreiche Frucht baut am Gaumen immensen Druck auf und schwebt wie auf einem fliegenden Teppich aus
kraftvollen und engmaschig gewobenen Gerbstoffen, beschleunigt vom vibrierenden S&urenerv. Fleischig und fest ist er unterfittert von der strahlend klaren Frucht und kihler

Mineralik, die ihm Vibration und Spannung verleiht. Offenherzig und freudvoll mit rasantem Trinkfluss und fruchtig-atherischem Finish.
Info:
Christoph Raffelt vom 14.02.2023

Der Nebbiolo stammt aus der Lage Basarin in Neive. Die drei Hektar des Weinbergs hat Sottimano erst 2014 erworben. Die Reben in der Parzelle sind rund 50 Jahre alt. Der
durchschnittliche Ertrag liegt bei 40 hl/ha. Die Lage wurde von Sottimano direkt auf biologischen bzw. biodynamischen Anbau umgestellt. Die Frucht wurde entrappt und bis zu 60
Tagen vergoren bzw. auf der Maische belassen, wobei der Tresterhut wéahrend der Garung in offenen Edelstahlgarstandern regelmafig untergestofien wurde. Ausgebaut wird der Wein

seit 2020 in grofien, leicht konisch zulaufenden Botti. Die Reifezeit im Fass betrug rund 24 Monate.

Farbe:

Brillantes Kirschtot mit gleichmafiger Farbung

Nase:

Sauerkirsche, Cassis, Holunderbeere und Himbeere prégen ihn anfénglich. Es ist aber auch von Anfang an klar, dass die Frucht nur ein Vehikel ist. Seine tiefgrindige Wirze, seine erdige
Art, die Herkunft zeigt und seine subtile Komplexitat sind die wahren Faktoren. Wacholder, schwarzer Pfeffer, Piment und Kubeben-Pfeffer sind dabei prégend. Hagebutten-Tee sowie
Cranberry und gedorrte Feige verleinen ihm viel Tiefe. Feine Réstaromen, kalter Rauch und Waldboden sorgen fur Akzente. Getrocknete Krauter aus dem Gewdlrzschrank wie Majoran,

Estragon und Bohnenkraut wollen hier auch noch mitspielen.

Gaumen:

Basarin ist fir mich immer der subtilste der Weine von Andrea Sottimano. Nicht sticht laut hervor, nichts drént sich auf. Seien grof3e Balance ist seine Stérke. Das Geflige aus Tannin,

Frucht, Saure, Bitterstoffen und Mineralitat scheint perfekt. Die feien Fruchtaromatik agiert herrlich mit den Bittestoffen. Sein Tannin bietet ihm Stabilitadt und ristet ihn fur die Zukunft.



Er wirkt saftig und enorm animierend. Die markante und doch perfekt integrierte Sdure férdert den Trinkfluss und regt den Speichelfluss an. Grof3e Eleganz umgibt ihn und diese Vielfalt

an Eindricken mindet in einem seidigen Mundgefthl. Wacholder, Piment sowie die getrockneten Krauter dominieren den Nachhall spirbar.



