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STUPOR MUNDI AGLIANICO DEL VULTURE DOC 2017 0,75L
SKU: 11018

E2 R

Alkoholhalt: 14% Vol
Druvsammansattning: 100% Aglianico.
Priset avser per flaska

PRODUKT BESKRIVNING

Alkoholhalt: 14% Vol

Druvsammansattning: 100% Aglianico.

Vinifiering: Manuell skord tredje veckan i oktober. Skalmaceration i 15 dagar i sma
staljasningskarl vid kontrollerad temperatur. Efter den malolaktiska jasningen som genomfors i
mars nar temperaturerna stiger, placerades vinet pa tonneaux och far vila ett ar i grottor vid
konstant temperatur och naturlig luftfuktighet. Darefter lagring pa flaska 12 manader.
Karaktar: Rubinrdod, mycket intensiv. Doft: komplex, med rod mogen frukt, eleganta kryddiga
toner, mycket ihdllande Smak: rik pd sammetslena tanniner, fruktig, valbalanserad.
Servering: 18-20°C. Ett fantastiskt "konversationsvin”. Perfekt till: pastaratter med ragu, vilt,
stekar. Utmarkt till: "caciocavallo podolico” (en lokal ost) och lagrade ostar.

Flaska: 750 ml
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Druvsammansattning: 100% Aglianico.

Cantine Carbone Melfi - Passionerade vinmakare!

Tva syskon - Luca och Sara - bestdmmer sej for att folja sin passionerade drém - dom lamnar sina
-karriarer och blir -ekologiska vinmakare.

De flesta av vingardarna de tar hand om ar resultatet av tva andra Carbone-bréders dréom, Vittorio
(far till Luca och Sara) och Enzo che. i bérjan av 1970-talet valde de tva hisnande platser, distrikten
Monte Lapis och Piani -dell’Incoronata i Melfi, dar de planterade druvor och producerade Aglianico-
vin.

Den forsta vinifieringen av Aglianico var 2005.

Idag ar de engagerade i sin vingard pa 7 hektar med ekologiska odling. Nuvarande produktion ar
cirka 25 000 flaskor.

De definierar sig sjalva som moderna hantverkare som tittar p& himlen sa fort de vaknar, men -
springer till vinkallaren for att gora dekantering utan att titta pd manen. De &r 6vertygade om att
de nédvandiga ingredienserna for att producera bra viner ar tva: friska druvor och tid.

fItalian Food Experience
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Cantine Carbone Melfi - Brsclicat et °@

Cantine Carbone Melfi - Passionerade vinmakare!

Tvé syskon - Luca och Sara - bestammer sej for att folja sin passionerade drém - dom limnar sina
Karriarer och blir ekologiska vinmakare.

De flesta av vingdrdarna de tar hand om ar resultatet av tvd andra Carbone-bré ders drém, Vittorio
(far till Luca och Sara) och Enzo che. i borjan av 1970-talet valde de tvd hisnande platser, distrikten
Monte Lapis och Piani dell'Incoronata i Melfi, dér de planterade druvor och producerade Aglianico-vin.

Den forsta vinifieringen av Aglianico var 2005.

Idag ar de engagerade isin vingard pa 7 hektar med ekologiska odling. Nuvarande produktion ar
cirka 25 000 flaskor.

De definierar sig sjalva som maderna hantverkare som tittar p& himlen s fort de vaknar, men
springer till vinkillaren for att gora dekan tering utan att titta p& manen. De &r overtygade om att de
nédvandiga ingredienserna fér att producera bra viner dr tvé: friska druvor och tid.

Stupor Mundi Aglianico del Vulture D0C2017

ARTIKELNR: L1018 £s
Alkoholhatt: 10%vol WY

Druvsammanséttning: 100% Aglianico.

Vintfloring: Manuell skord tredje veckan 1 oktober. Skalmaceration | 15 dagar | sma
staljsningskiirl vid kontrollerad temperatur, Efter den malolaktiska jasningen som
genomfsrs | mars nd rtemperaturerna stiger, placerades vinet pA tonneatix och fArvila
et Konstant temp lagring pa
flaska 12 manader.

Karaktiir: Rubinrod, mycket intensiv. Doft: komplex, med rad mogen frukt, eleganta

Kryddiga toner, mycket tanniner, fruktig,
vlbalanserad.
Servering: 18-20°
wilt,stekar. Utmrkt tll: "caclocavallo podolico” (enlokal ost) och lagrade ostar.
Flaska: 750 ml
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2022/03/Produktblad_11018_Stupor-Mundi-Aglianico-del-Vulture-DOC-2017.pdf

