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ANMERKUNGEN ZUR VERKOSTUNG

Der Wein hat eine rubinrote Farbe mit violetten Reflexen. Er
entfaltet eine Komplexitit von Aromen, die von reifen roten
Frichten Uber mediterrane Macchia bis hin zu zarten Noten
von frischem Tabak und Gewdirzen reichen. Am Gaumen ist der
Wein weich und seidig, wird aber gleichzeitig von einer Saure
unterstlitze, die ihm einen klaren und anhaltenden Abgang

verleiht.

TOSCANA IGT ROSSO
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Dieses ist unser Grindungswein. Das originelle Etikett mit dem

Bild des Wildschweins und dem Namen Insoglio, der so viel wie

Wildschweinsuhle bedeutet, drickt die Seele und Kultur der

Maremma aus. Sehr fruchtig, fein, linear und vielseitig.

Merlot 28%, Syrah 45%, Cabernet Sauvignon
7%, Cabernet Franc 13%, andere rote trauben
7%

Teils  tonhaltig, teilweise  Bolgheri-
Konglomerat. Auf den wéarmsten, sandigen

Boden wird Syrah angebaut.

Kordonerziehung ist mit einer Dichte von
6,500 Pflanzen pro Hektar.

Ein  milder Winter mit mittleren
Niederschlagen. Der Friihling war gepragt
von im Vergleich zum Durchschnitt
niedrigen  Temperaturen.  Langsamer
Beginn des Austriebs und daher um ca. 7
Tage verschoben. Warme Temperaturen
Ende Marz/Anfang April, dann wieder
kéltere Temperaturen. Mitte April gab es
endlich Regen, der dann im Mai regelmaRig
auftrat. Kein Regen zwischen Ende Mai
und Anfang Oktober. Dank der kihlen
Nachttemperaturen und der Regenfille
im Mai litten die Reben trotz Trockenheit

nicht unter Wassermangel.

Wir begannen die Ernte mit der Lese des
Merlot in der ersten Septemberwoche
2021 und schlossen sie mit dem letzten
Weinberg mit Cabernet Sauvignon in der

ersten Oktoberwoche 2021 ab.

Die Trauben wurden sorgfaltig auf dem
Rittelband im Weinkeller ausgewahlt.
Abbeeren und sanftes Pressen; Garung
in Stahlbehéltern bei einer kontrollierten
Temperatur von etwa 28°C fir einen

Zeitraum von 14 bis 21 Tagen.

40% des Volumens werden mindestens
4 Monate in gebrauchten franzésischen
Eichenfassern gereift, der Rest in

Stahlbehaltern.

14%

4.95 G/L 3.64




