7

Pt M\
S |
I

i v.
' mgwrf )2
-t% O, ,,. ‘& 7 ;

Cantine Carbone Melfi - “Baslicat CARBONE

MELFI

20 years of ltalian Food Experience
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Cantine Carbone Melfi - Passionerade vinmakare!

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

De flesta av vingdrdarna de tar hand om ar resultatet av tvé andra Carbone-broders drom, Vittorio
(far till Luca och Sara) och Enzo che. i borjan av 1970-talet valde de tvad 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.

|dag ar de engagerade i sin vingard pa 7 hektar med ekologiska odling. Nuvarande produktion ar
cirka 25000 flaskor.

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

"Aglianico - séderns Barolo”

400 Some Aglianico del Vulture DOC 2017

ARTIKELNR: 11017 ,..'.

Alkoholhalt: 14% Vol &

Druvsammansattning: 100% Aglianico. Vinifiering: Manuell skord fjarde veckan i
oktober. Skalmaceration i 12 dagar i sma staljasningskarl vid kontrollerad temperatur.
Efter den malolaktiska jasningen som genomfors i mars nar temperaturerna stiger,
placerades vinet pa 330-liters ekfat, redan anvanda, i grottor vid konstant temperatur
och naturlig luftfuktighet. Darefter lagring pa flaska 12 manader. Karaktéar: Rubinrod,
med violetta nyanser. Doft : réda vinbar, bjornbar och kryddor. Smak: mjuka, lena
tanniner, elegant struktur - en delikat balans mellan tra och natur for dem som alskar
Aglianico autenticitet. Servering: 18-20°C. Idealisk till heta ratter, lamm och ratter med
paprika. Flaska: 750 ml
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