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CUORDILAVA 2017

Cuordilava ist der neue Rotwein aus der Partnerschaft zwischen Dolced>Gabbana und Donnafugata,
zwei Exzellenzen des Made in Italy, die durch ibre bedingungslose Liebe zu Sizilien, die Leidenschaft fiir die Arbeit
und die Pflege der Details miteinander verbunden sind. Ein Wein von eleganter Mineralitit und aufSergewohnlicher
vulkanischer Personlichkeit, das Ergebnis des Bergweinbaus an den Hingen des Atna.

Kollektion: Dolce?>>Gabbana und Donnafugata, aufSergewihnliche
Botschafier der sizilianischen Kultur. Fiir den Wunsch nach Kreativitit
und Handwerkskunst.

Bezeichnung: Etna Rosso DOC.
Trauben: Nerello Mascalese, antochthone Rebsorte des Atna.

Produktionsgebiet: Ostsizilien, Nordseite des Atna, in den Gebieten
Randazzo und Castiglione di Sicilia. Ein Bergweinban mit Weinbergen
zwischen 700 und 750 Metern iiber dem Meeresspiegel. Hier treffen das
durch die Hohenlage gegebene kontinentale Klima und die sizilianische
Sonne aufeinander. Insbesondere dieses Gebiet nordlich des Vulkans
zeichnet sich durch durchschnittlich geringere Niederschlige als an den
anderen Hingen des Atna aus. Die Sommer sind kiibl, mit starken
Temperaturschwankungen zwischen Tag und Nacht. Die Biden sind
sandig, vulkanischen Ursprungs und reich an Mineralien. Die Reben
werden nach der traditionellen Atna-Alberello-Methode oder Spalierer-
ziehung auf Terrassen angebaut, die von trockenen Lavasteinmaunern
umgeben sind.

Jabrgang und Weinlese: Der Jahrgang 2017 war weniger regnerisch

als der Durchschnitt auf der Nordseite des Atna. Der im Januar
gefallene Schnee hat langsam eine zusditzliche Wasserzufubr in den
Boden freigesetzt. Der Griinschnitt - zwischen Juni und Juli durchgefiibrt
- begiinstigte das vegetativ-produktive Gleichgewicht des Weinbergs und
[fiibrte zu sebr gesunden Trauben. Insgesamt war die Produktion etwas
unterdurchschnittlich, aber mit einer Qualitdt, die Exzellenz erreicht hat.
Die Ernte des Nerello Mascalese, mit sorgfiltiger Selektion im Weinberg,
fand in den ersten zehn Oktobertagen statt.

750 ml

Weinbereitung und Ausbau: Bei Erbalt in der Kellerei erfolgt eine Auslese der Trauben auf dem Riitteltisch und dann eine
weitere Auslese der nur perfekt intakten und reifen Beeren durch eine Abbeermaschine. Gérung in Stahl mit Mazeration auf
den Schalen fiir 10-12 Tage bei einer Temperatur von 25 °C. Ausbau 14 Monate in franzisischer Eiche und dann mindestens
30 Monate in der Flasche, bevor er in den Handel kommit.

Analytische Daten: Alkohol 14,15 % Vol. - Sduregehalt insgesamt 5,7g/1 - pH-Wert 3,54.

Degustationsmerkmale: Von rubinroter Farbe priisentiert Cnordilava ein Bouquet von kleinen roten Friichten, begleitet von
wiirzigen Noten, die sich mit typischen Anklingen von Unterholz vermischen. Am Gaumen ist er vielschichtig und tief; gepriigt
von gut eingebundenen Tanninen und eleganter Mineralitit; der Abgang von langer Persistenz unterstreicht seine aufSerg-
ewdhnliche Personlichkeit.

Lebensdauer: Mebr als 10 Jabre.
Essen & Wein: Ideal zu Hiilsenfriichten, Pilzen und dunklem Fleisch. Er sollte mit einer Temperatur von 18 °C serviert werden.

Dialog mit der Kreativitdt: Dolce¢>*Gabbana hat sich von der Farbe des Magmas fiir die Kapsel und das Grosgrain Ribbon
(Ripsband) des Weinkartons inspirieren lassen, wdihbrend die Grafiken anf Etikett und Verpackung aunf die traditionellen
Motive und Stile des sizilianischen Karrens verweisen. Der Atna bleibt jedoch der wabre Protagonist im Zentrum der
Komposition, eingetaucht in eine suggestive, fast mdrchenhafte Landschaft, die an die ritterlichen Sagen der Geschichtenerzibler
und die Theaterszenen der Opera dei Pupi erinnert. Gold wurde fiir das Logo auf dem Flaschenhalskragen und fiir das
Seidenpapier verwendet, das die Flasche umhiillt, um die kostbare und erbabene Natur des Atna zu feiern, die so einzigartig
ist wie Cuordilava. Neben der 750-ml-Flasche ist Cuordilava auch im Magnum-Format erhdltlich.
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