Cadel Bosco

Maurizio Zanella 2009

Ursprungsbezeichnung
Sebino Rosso I.G.T.

Rebsorten
Cabernet Sauvignon 50%, Merlot 25%, Cabernet Franc 25%.

Lagenherkunft

2 Cabernet Sauvignon-Lagen mit einem durchschnittlichen Rebalter von
27 Jahren in der Gemeinde von Erbusco.

1 Merlot-Lage mit einem durchschnittlichen Rebalter von 25 Jahren
in der Gemeinde von Cazzago San Martino.

1 Cabernet Franc-Lage mit einem durchschnittlichen Rebalter von 24

Jahren in der Gemeinde von Passirano.

Lesezeitpunkt
14. September 2009.

Durchschnittlicher Hektarertrag
9.300 Kilogramm Trauben, die 5.400 Litern Wein entsprechen (Ertrag
in Wein: 58%).

Die Weinbereitung

Der Maurizio Zanella entsteht durch die separate Vinifizierung der Rebsorten
Cabernet Sauvignon, Merlot und Cabernet Franc aus den besten Lagen von
Ca del Bosco. Die Trauben werden per Hand in kleine Kisten gelesen und
umgehend klassifiziert und abgekiihlt. Jede Traube wird mit Kennerblick und
—hand selektiert, bevor sie iiber den Maischebehilter transportiert wird. Beim
Entrappen fallen die Beeren von oben durch die Schwerkraft in den Tank. So
wird der Einsatz traditioneller Pumpsysteme vermieden, die zu unerwiinschten
»griinen” Noten fithren wiirden. Beim Jahrgang 2009 dauerten die alkoholische
Girung und die Maischung 22 Tage, wihrend derer aufmerksam die Temperatur
und das Umspiilen des Tresterhutes kontrolliert wurden. Das Umwilzen erfolgt
tdglich mit Hilfe zweier Lift-Behilter, in denen der Wein, der vom Boden des
Tanks abgezogen wurde, mittels der Schwerkraft transportiert wird. Der Wein,
der von den lenkbaren Behiltern in die Hohe transportiert wurde, wird von
oben wieder in den Tank gegossen, um den Tresterhut zu tiberschwemmen.
Die Farbpigmente und die Gerbstoffe kénnen kaum natiirlicher, effizienter und
schonender extrahiert werden. Nach dem Abstich wird der noch warme Wein in
kleine Eichenfisser umgefiillt, von denen 60% neu sind, und deren ausgewihlte
Hélzer mindestens 3 Jahre abgelagert sein miissen. Erst nach der malolaktischen
Girung erfolgt mitten im Winter das Umfiillen und Verschneiden der einzelnen
Chargen. So entsteht der Maurizio Zanella, dessen weiterer Ausbau im Holz sich
tiber ungefihr 17 Monate erstreckt. Anschlieflend werden die jeweiligen Partien
miteinander verschnitten und der Wein wird mittels Schwerkraft auf natiirliche
Weise abgefiillt. Dank eines innovativen Abfiillsystems erleidet der Wein keine
Oxidationsschocks, er wird schonend behandelt und bendtigt keine weitere
Schwefelzufuhr. Seine Integritit und seine Bekommlichkeit sind garantiert.
Zum Schluss wird jede konfektionierte Flasche eindeutig gekennzeichnet, so

dass ihre eventuelle Riickverfolgung garantiert ist.
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Verfeinerung auf der Flasche
3 Jahre und 4 Monate.

Analysedaten bei der Flaschenabfiillung

Alkohol 13,50% Vol.; pH 3,49 ; Gesamtsiure 4,70 Gramm/Liter;
Fliichtige Sdure 0,40 Gramm/Liter.

Sulfite

Gesamt-Schwefeldioxidgehalt geringer als 45 Milligramm/Liter

(Gesetzlich zuldssiges Hochstlimit: 150 Milligramm/Liter).



