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Tutto e cominciato con 'mpeleia. il vino e non la tenuta. Con Uidea di un vino. un vine come la seta — fTui-
do ed elegante. morbido e volumineso. Nell'unno 2002 si trovo un podere adatto in vendita. Oggi sono almenao
0 ettari con Cabernet Frane, Sangiovese e altri 5 vitigni del Mediterraneo. La via & pronta per un vino il cui
carattere si radica nel territorio, nel giardino de igni — ["Ampeleia. Da li si spiega anche il nome: greco nel
nucleo (“ampelos™, la vite). dal suona italiano. Ampeleia & anche l'espressione di amicizia: con l'acquisto della
Tenuta. Elisabetta Foradori, Giovanni Podini e Thomas Widmann hanno trasformato in realta la loro idea.

Soe. Agricola Ampeleia Srl
Loe. Meleta - 58( Roccafederight (GR) - tel. 0564567155 fax 05645671416 info@ampeleia.it - wiw,
ampeleia.it - Responsabili de roduzi Griinter Aubach. Leonardo Mueci, Elisabetta Foradori - Anno di
avviamento ndale: 2002 : : Bottiglie p 234,000 - Ettari totali vitati di proy 2ol
Pereentuale uve/vini acquistati: / ; 1 ite all'aztenda: possibili, con preavriso
Attivita di agriturismo: non prevista - i

Ampeleia Rosso 2004 5O

Consistenza: 31 - Lquilibrio: 25 - Integrita: 27

Sensazioni: Bordeaux fitto all'oi . Bordeaux maestoso al naso.
Possente e potente in ogni sua manifes one. eppure allo stesso tempo
ben morbido, polposamente avvolgente. Le spezie lo vestono di balsamo
clorofilloso e vanigliato. cio senza che la sua ricea compoenente aromati-
ca endogena, il suo proprio polpante frutto. venga da detto ampliamento
d'aromi anche in parte sopraffatto. No, qui ¢ alla dolcezza del fitto ribes
di base che si affianca, s'increma la suadenza mentoluata delle spezie. con
una morbidezza e una nettezza olfattiva di superiore classe enologica.

Scheda Vito-enologica: Data degust 1 Tipo di vino:
Rosso - Py D-} 1 i |II'II|1|I'J’I1IIII 2 - Produzione media
annu i Hics » Cabernet Sauvignon, hm:_uim-p se, altre a
bacca sa - Nome ¢ superficie vigneto/i: / 50 ha - di ubicazio

weto/i: Roceafederighi - Esposizio altimetr [sued-

ovest 2000600 m s.l.m. T'Ilm di te no: molto variabile, da vuleanico
a marine - Si llevamento ¢ densita viti: cordone speronato 7.700
piante/ha - Eta media delle vitiz [ - Resa uva e per cej : 30 qli

.39 kg - Periodo vendemmia: settembre/metia ottobre - M; vasche
di fermentazione: acciaio/legno - Temperatura 30°(

temperatura: si - Sistema di controllo: piastre re
gz - Fermentazione malolattica: si totale - Passa
legno: rovere francese di varia tostatura - Capacit 3 hl - Fra: 1/3 an-
ni - Durata passaggio: 16 mesi - Stabilizzazione del prodotto: filtrazione ssioni del produtiore
preimbottigliamento
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