Fortu“a®

SSibnnst

Dieser Wein wurde aus Trauben der Rebsorten Cabernet Sauvignon und Cabernet
Franc hergestellt, die in einem Weinberg zwischen Fortulla und Quercetano wachsen,
welcher langsam in das Tyrrehnische Meer hinab zu gleiten scheint. Vinifiziert wurde er
mit groBer Hingabe und Vorsicht nach den Ratschlagen unseres Oenologen und dann
fur 6 Monate in Eichenholzféssern ausgebaut. Wir haben die ersten 3.000 Flaschen,
die wir aus dem ersten Jahrgang erhalten haben, fir unsere Freunde und Besucher des
Agriturismo reserviert. Um sein Potenzial und seine volle Qualitét genieBen zu kénnen,
empfehlen wir, den Wein bei 16-18° C zu trinken.

Die Familie Martini, in Memoriam des Grof3vaters Ugo
Name des Weins: Fortulla

Rebsorten: 50% Cabernet Franc
50% Cabernet Sauvignon

Reberziehung und Pflanzdichte: Guyot mit 7000 Reben/ha

Weinausbau: fir 6 Monate in Eichenholzféssern mit 500 L Fas-
sungsvermogen

Die Cabernet-Trauben wurden per Hand gelesen und unmittelbar nach dem Entrap-
pen einer Kaltmazeration von 3 Tagen unterzogen um so eine bessere Auslaugung
der Rebsorten spezifischen Aromen, der Farbstoffe und der Tannine zu gewdhrleisten.
Danach folgte eine temperaturkontrollierte Maischestandzeit von 10 Tagen bei einer
Temperatur von 26° C. Dabei wurde der Tresterhut 3 mal pro Tag fir kurze Zeit Gber-
schwallt. Nachdem die Mazeration vorbei ist und der Wein gekeltert wird, kommt der
Jungwein fir kurze Zeit in Edelstahltanks um sich absetzen zu konnen und sich auf den
Ausbau im Holzfass vorzubereiten.

intensives rubinrot mit violetten Reflexen. Es ist ein sehr fruchtbetonter Wein mit Aro-
men nach Kirschen (Maraschino), grinem Pfeffer und Vanille. Am Gaumen ist er saftig
mit einem mittleren Kérper und dichten aber nicht kantigen Tanninen. Er ist lang anhal-
tend und im Nachgeschmack finden sich die Aromen der Nase wieder.

Fortulla wurde aus den Rebstécken erschaffen, deren Standort an das Spianate Plate-
au anschlieBt, welches langsam hinab gleitet zum Tyrrehnischen Meer bei Castiglion-
cello.

Die sehr schon restaurierte und hergerichtete alte Farm ist nun das Zuhause fir die Re-
ben und hat sich zu einem auBerordentlichen Platz entwickelt an dem Sie den Fortulla
probieren konnen. Am besten zusammen mit den fir die Toskana typischen Speisen,
welche liebevoll zubereitet werden und die Sie in dem herausragenden Restaurant von
Casal del Mare elegant serviert bekommen.

Wein

Farbe: intensives rubinrot mit violetten Reflexen.

Fortulla ist ein sehr fruchtbetonter Wein mit Aromen nach Kirschen (Maraschino), gri-
nem Pfeffer und Vanille. Am Gaumen ist er saftig mit einem mittleren Korper und

dichten aber nicht kantigen Tanninen. er ist lang anhaltend und im Nachgeschmack
finden sich die Aromen der Nase wieder.



Fortu“a®

Olivenol

Olio extra vergine di Oliva mit der geschitzten Ursprungsbezeichnung ToscanoDas
Ol wird gewonnen aus den Olivensorten Leccino 50%, Frantoio 40% und Moraiolo
10%. Die Oliven werden per Hand geerntet und auf am Boden liegenden Netzen
gesammelt. Danach folgt eine Klatpressung der gemahlenen Oliven. Goldgelbe Farbe
mit einem leichten Duft nach griinen Oliven, geschnittenem Gras und den Blattern
von Olivenbdumen. Es hat eine leichte Bitternote und wiirzige Aromen. Im anhalten-
den Nachgeschmack kann man Aromen von Artischocken erkennen.

Honig

Der Honig der direkt aus dem Bienenstock des Agriturismo gewonnen wird, présen-
tiert sich schon flissig, kristallisiert aber mehr oder weniger schnell in Abhangigkeit
von den urspriinglichen Blumen. Wir kénnen lhnen folgende Sorten anbieten: Aka-
zienhonig, Tannenbliitenhonig, Wiesenblumenhonig, Apfelblitenhonig, Eukalyptu-
sblitenhonig, Léwenzahnhonig, oder Kastanienblitenhonig.

Produziert und abgepackt fir Agrilandia Soc. Agr. Arl da Apat
Miele S.c.a.r.l. presso il laboratorio di Via Porcu 13, Nervesa,
TV.

Casal del Mare ist ein herrschaftlicher Komplex an dem Sie unvergessliche Tage im
Angesicht einer der schénsten Kisten ltaliens verbringen kénnen. Fir Informationen
und Buchungen gehen Sie bitte auf www.casaldelmare.it




