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V I N I F I C AT I O N

WEINLESE
Handverlesen aus unseren besten Parzellen. 

V INIF IZ IERUNG
Alkoholische Gärung bei kontrollierter Temperatur und Einmaischung für 20-25 Tage.

ALTERUNG
In französischen Barriques.

ALKOHOL UND GESAMTPRODUKT ION
13,5% - 21.219 Flaschen.

A U S Z E I C H N U N G E N
2016: 93 pkt Vinous
2015:	 94	pkt	James	Suckling		|		95	pkt	Falstaff
2014: Gold - Wine Hunter Awards
2013: 93 pkt Wine Advocate  |  93 pkt Veronelli  |  90 pkt Wine Spectator
 90 pkt Vinous  |  Gold - Wine Hunter Awards

W E I N B E R G

TRAUBEN
Der Merlot wird von Avignonesi in den Kellern des Anwesens Lodola in Valiano 
nordöstlich der historischen Stadt Montepulciano hergestellt.

Der Sangiovese wird von Capannelle in Gaiole in Chianti im Herzen des Chianti 
Classico zwischen Florenz und Siena hergestellt.

Aus der Freundschaft, die die Besitzer von Avignonesi in Montepulciano und Capannelle in Chianti verbindet, entspringt 
unser begehrter 50&50 Wein. Der erste Jahrgang von 50&50 war 1988: während eines gemütlichen Dinners begannen die 
ehemaligen Besitzer der beiden Weingüter, ihre Weine zu vergleichen und kamen auf diese außergewöhnliche Mischung aus 
50% Sangiovese von Capannelle und 50% Merlot von Avignonesi. Legende in einer Flasche.

V E R K O S T U N G S N O T I Z E N
50	&	50	hat	eine	tiefe,	dunkle	rubinrote	Farbe	mit	violetten	Reflexen.	In	der	Nase	duftet	er	nach	kleinen	roten	Früchten,	
schwarzen Johannisbeeren, schwarzen Kirschen und Cassis, die dann Raum für harmonische Nuancen süßer Gewürze 
wie Vanille und Sandelholz lassen. Im Mund ist er befriedigend und Süße und Tannine werden perfekt zu einer breiten, 
eleganten, entscheidenden und runden Geschmackssymphonie kombiniert. Reife Früchte und Gewürze kehren zurück und 
der Nachgeschmack setzt seine Balsamische Minze und seinen Thymian frei. Der Abgang ist lang und weich.

J A H R G A N G  2 0 1 6
Die ausgeglichenen Wetterbedingungen dieses Jahrgangs, gekennzeichnet durch die richtige Menge aller Elemente, 
ermöglichten es uns, kraftvolle und dennoch elegante Weine herzustellen. Ein milder und relativ trockener Winter wurde 
durch einen kalten und feuchten Frühling ersetzt. Der Sommer war warm und sonnig, was den nassen und kalten Frühling 
kompensierte. Ein kalter September mit nordischen Winden ließ die Trauben perfekt reifen.


