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2016  La Gerla Brunello di Montalcino Riserva DOCG  

Artikelnummer: 152011 

Charakteristik 
 

Der Geruch: 
Er ist der Spitzenwein des Gutes, der aus den besten Trauben aus dem Emblem-Lage Vigna gli Angeli 
gewonnen wird. Die Traubenauswahl ist streng und drastisch und führt zu einem Ertrag von 65 
Doppelzentnern pro Hektar. Das Ergebnis ist ein extrem komplexer Wein sowohl im Duft, in dem 
würzige Noten und Tabak dominieren. 
 

Am Gaumen:  
Am Gaumen sehr gut strukturiert und mit seinem wohlgeformten Säure-Tannin-Gerüst für ein langes 
Leben gebaut. 
 

Lagen, Bodenart und Exposition 
Auf 320 Metern, direkt auf dem Hügel von Montalcino, wo die Neigung sanfter wird, erstrecken sich 

die Weinberge von La Gerla, einem kleinen Weingut, das innerhalb weniger Jahre zu einem großen 

Cru dieses toskanischen Gebietes wurde, das von den Tälern der Flüsse Orcia und Ombrone umgeben 

ist. Besonders vielfältige Bodentypologien bieten dem Winzer einen Schatz an Diversität und 

Ressourcen 

Geschmacksrichtung 
Trocken 

Rebsorten und Klone 
Sangiovese Grosso – Brunello   
 

Sanfter Pressen der Trauben, Temperaturkontrolle (30°) bei der Gärungauf der Maische(15Tage) mit 
Makrooxidation, zweimaliges Umfüllen im Jahr, langsame Flaschenabfüllung mit Wechselrichter in 
sterilem Ambiente. Ausbau 5 Jahre, davon 4 in slawonischen Eichefässern.  
 

Analytische Werte 
Restzucker 1,05 g/l   /    Gesamtsäure 5,92  g/l   /   Alkoholgehalt 14,5 Vol. % 
 

Speisenempfehlung 
Dieser Wein passt zu rotem Fleisch, bevorzugt Wild, mittelaltem Käse, Risotto  
 

Servierempfehlungen 
Trinktemperatur : 8° - 20° /  Stunde vorher entkorken.  


