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Refosco dal Peduncolo Rosso

fihrt uns auf einen Spaziergang durch das hiigelige Land des wunderschénen Weingutes
Conte d’Attimis-Maniago in Buttrio. Es liegt in der Gegend der Colli Orientali del Friuli im

La Bottiglieria Ib qf\‘ﬁb Nordosten von Friaul-Julisch Venetien, der nordéstlichsten Provinz Italiens.
Léndte 38 3294 Burena.A. T +41323510303 vino@labottiglieria.ch www.labottiglieria.ch «Ostliche Hiigel des Friaul» heisst der Name des Doc Bereichs «Colli Orientali del Friuli» auf
Deutsch. Die Region liegt an den suidlichen Ausldufern der Alpen, grenzt an Slowenien und
Osterreich. Das Stadtchen Cividale del Friuli ist Hauptort der Gegend.
Es verschlagt Spaziergdnger selten hierher. Das Friaul ist uns meist nur von der Durchfahrt
bekannt, als flache, etwas verlassen anmutende und ziemlich reizlose Gegend. Aber von der
Ausfahrt bei Udine braucht es nur wenige Autominuten, um in die sanften Hiigel der Colli
Orientali zu gelangen. Weinberge, romantische Schlosser und gastfreundliche Menschen
begriissen hier den Besucher. Die Kultur dieser Gegend ist uralt, fiihrt weit in die Zeit der
Romer zuriick. Mittelalterliche Dorfer, Kloster und Kirchen zeugen von dem reichen Erbe der
Langobarden aus dem friihen Mittelalter. Sogar eine eigene Sprache, das Furlan (Friulanisch)

I I I I I I I I hat ':?ich erhalten. o . N o
Zuriick zu den malerisch in Hufeisenform angelegten Rebbergen der Familie d’Attimis-

Maniago. Hier ist die Tradition des Weinanbaus erlebbar. Sie 1asst sich im Archiv des Guts

bis in mittelalterliche Zeiten zurlickverfolgen, als Benediktinerménche in dieser Gegend den
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Refosco dal Peduncolo Rosso DOC

Jahrgang 2012

Rebsorte 100 % Refosco dal Peduncolo Rosso
Volumen 13%

Inhalt 75 cl

Ausgebaut 6-8 Monate im Stahltank
Trinktemperatur 18-20 Grad

Trinkreife ab jetzt bis 2017

Weingut Podere Casali Maniago

Region Buttrio, Friaul
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Weinanbau pflegten. Die Hiigel von Buttrio schiitzen die Weinberge vor den strengen Winden
aus dem Nordosten. Dadurch herrscht hier ein mildes Mikroklima mit leichten Brisen, das
fir den Anbau der autochthonen Rebsorten der Colli Orientali del Friuli préadestiniert ist.
Eine von ihnen ist diese Rebe mit dem klingenden Namen Refosco dal Peduncolo Rosso, eine
Varietdt der Refosco-Traube, einer alten Rotweinsorte, welche vor allem Istrien, in Friaul,
aber auch im benachbarten Slowenien angebaut wird. Thren Namen trégt sie, weil die Stiele
der Rebe wihrend der Reifung rot leuchten.

Aufmerksam gemacht auf das Weingut Conte d’Attimis-Maniago hat mich allerdings nicht
der Refosco dal Peduncolo Rosso, sondern der vom gleichen Gut stammende Tazzelenghe,
eine absolute Raritdt, von der im ganzen Friaul nur 15’000 Flaschen produziert werden.

Die Arbeit auf dem Weingut Conte d’Attimis-Maniago besticht durch ihren konsequenten
Mut zur Tradition. Das Gut befindet sich seit iiber 500 Jahren im Besitz der Adelsfamilie
d’Attimis-Maniago. Dank sorgfaltiger Auslese und Verarbeitung der Trauben ermoglicht uns
dieses traditionsbewusste Arbeiten, mit dem Genuss des Refosco dal Peduncolo Rosso in
ganz unerwartete Geschmackswelten einzutauchen. Der Wein mit seiner intensiven Farbung
in dichtem Rubinrot mit violetten Nuancen ist frisch und zugleich warmend auf der Zunge.
Eine feine Sdure und ein angenehmer Tanningehalt wirken anhaltend erfrischend, die
Aromen im Abgang erinnern an wilde, dunkle Beeren und schwarzen Pfeffer.

Der Refosco dal Peduncolo Rosso passt wunderbar zu rotem Fleisch und wéahrschaften
Gerichten wie Kalbshaxe, Braten oder Ragout mit Polenta.

Fir den Jahrgang 2012 betragt der Preis CHF 18.50. Fuir Nicht-Abonnenten CHF 19.50.

Stinco di vitello
geschmorte ganze Kalbshaxen

Zutaten fiir 4-6 Personen

2 Stk. Kalbshaxen (ganz) Stinco in einen Bréter legen, die geputzten und gewlrfelten
4 Essloffel Olivendl Gemtse darum streuen. Mit Ol betrdufeln und einige Butter-
75 g Butter flocken dazwischen legen. Salzen, pfeffern und die Rosmarin-
300 g Karotten in Wiirfel zweige dazu legen.

1 Stk. Sellerie in Wiirfel Den Bréater unverschlossen in den 250 Grad heissen Backofen
1 Stk. Lauch in Wiirfel schieben. Nach etwa 20 Minuten, sobald alles brutzelt, mit

2 Stk. Zwiebel in Wiirfel dem Wein auffillen.

40 g Knoblauch Die Hitze auf 175 Grad reduzieren. Nunmehr 2-2 % Stunden
1-2 Flaschen Weisswein sanft schmoren. Das Fleisch vom Knochen 16sen und warm
(Friulano, Pinot Grigio) stellen. Die Gemiise mitsamt einem Teil des Schmorsuds im
20 g Salz Mixer purieren. Durch ein feines Sieb passieren und mit der
4 g Pfeffer restlichen Schmorflussigkeit aufkochen.

2 Stk. Rosmarinzweige

Die Sauce mit dem Gemiise auf die gewlinschte dicke ein-
reduzieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die rest-
liche Butter mit dem Piirierstab unterziehen. Das ausgeldste
Fleisch darin erwdrmen.

Es empfiehlt sich, dieses Gericht mindestens ein Tag im
Voraus zu kochen.

Dazu passt Polenta mit getrockneten Steinpilzen.

Bestellkarte

Ich bestelle Flaschen Refosco dal Peduncolo Rosso 2012 a CHF 18.50 (Abonnenten)/

19.50 (Normalpreis)
Folgende La Bottiglieria Ib q&‘(ﬂc—Weine konnen auch noch bestellt werden:

Anzahl Preis Preis

Flaschen Abonnenten Normal

___ Tiati Primitivo IGT 2011 16.50
Cantine Teanum

___ Nebbiaia 2007 20.—-
Fratelli Rovero
Testadura IGT 2009 22— 24.90
Podere L'Aione
Amarone Paverno DOC 2007 29.- 35.-
Vaona
Greppicante 2009 22.50 24.80
Az. 1 Greppi
Fiix IGT 2008 19.80 21.50
Azienda vitivinicola Rizzo
Chianti riserva DOCG 2008 19.50 21—
Fattoria Majnoni Guicciardini

___ Gran Tiati IGT 2010 22.80 24.50
Cantine Teanum

_____ Chronicon DOC 2009 18.90 19.90
Azienda Agricola Zaccagnini
Rosso di Montalcino DOC 2011 22— 23.50
Azienda Agricola La Torre
Barolo DOCG Camilla 2009 29.- 32—
Azienda Agricola Bruna Grimaldi
Nebbiolo d’Alba «Briccola» DOC 2011 17 - 18.50
Azienda Agricola Bruna Grimaldi
Marche Rosso IGT 2010 27.50 30.-
Azienda Santa Barbara

___ Soiana Blues IGT 2011 24.50 26.—
Podere Panta Rei

___ Gradoni Curtefranca rosso DOC 2009 23.50 25—
Podere Villa

____ Contrario Umbria Rosso IGT 2010 20.50 22—
Podere San Marco Antonelli

- Chianti Rufina DOCG 2012 18.50 19.50

Azienda Agricola I Veroni

Absender und Unterschrift auf der Riickseite nicht vergessen.

Konditionen: Aufgefiihrte Jahrgdnge solange Vorrat. Die Preise verstehen sich inkl. 8% MwSt.,
exkl. Portospesen (beim Versand bis 12 Flaschen betragen die Portospesen CHF 17.10).



