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“Questo lavoro per me ¢ ricerca continua, dove il
dubbio ¢ sempre domanda, dove rispetto, dedizione,

cura del particolare, sono il punto di partenza, sempre”.

Cristina Scarpellini

"Diese Arbeit bedeutet fiir mich ein kontinuierliches Forschen,
bei der Zwafel mich immer beglei[en, bei der Kespekt,

Hingabe und Licbe zum Detail immer der Ausgangspunke sind".

Cristina Scarpellini



L'INIZIO

Lanima di Tenuta Scerscé ¢ Cristina Scarpellini, viticoltrice in
Valtellina dal 2008. Si inserisce nel contesto valtellinese con pazienza
¢ rispetto, prendendosi cura sin da subito di questo territorio
affascinante ¢ allo stesso tempo fragile.

Si laurea in legge a Milano dopo una tesi di ricerca presso
I'Universita Paris Sorbonne Panthéon Assas 11, che la tractiene per
circa due anni a Parigi. Rientra in Italia ¢ decide di intraprendere
la carricra forense. Grazie a una collaborazione su Milano, dopo
qualche anno il suo percorso lavorativo le permetce di specializzarsi
in internazionalizzazione delle imprese.

Cost la sua vita incontra la Valtellina. Appassionata di Nebbiolo
¢ lungimirante nella sua visione aziendale, raccoglie la sfida in turti
i sensi. Inizia cosi un percorso di ricerca basato sulla profonda
conoscenza del territorio ¢ sull'attenzione quotidiana per le sue
vigne, che in quest’area alpina esigono un grande lavoro di fatica
per le ripide pendenze. Una terra verticale che ripaga della fatica

solo chi ha spirito di sacrificio e lavora con cuore e passione.

Die Seele der Tenuta Scersce, das im Valtellinacal liegt, verkérpert die
Winzerin Cristina Scarpellini seit 2008. Mit Geduld und Respeke trict sie
der valtellinischen Kultur gegeniiber und kiimmert sich von Anfang an
um dieses faszinicr@ndc und zugl(’ich ﬁ'agilc Gebiet.

Nach einer chl:fﬁi/ll'ig(il fk)i‘schungsarbcit an der Universitdt Paris Sorbonne
Panthéon Assas 11, schloss sie ihr Jurastudium in Mailand ab und begann
cine juristische Laufbahn. Nach einigen Jahren ihrer beruflichen Titigkeic
in Mailand konnte sie sich auf die Internationalisierung von Unternchmen
spezialisieren.

So traf ihr Leben auf das Valtellina. Mic ihrer Leidenschaft fiir den Nebbiolo
und ihrer unternchmerischen Weitsiche nimme sie die Herausforderungen
in ]'Cdfr Hinsicht an. Es beginn[ ein Weg der steten [-brsc/mng, der auf
einer prqfuna’cn Kenntnis des Gebietes und der tc’ig/ichcn Ifﬂegc der Reben
beruhe, die in dieser alpin(’n Gcgcnd aufgrund der steilen Hiinge viel harte
Arbeit erfordern. Ein vertikales Land, das nur diejenigen fiir harte Arbeit
belohnt, die Opferbereitschaft zeigen und mic Herz und Leidenschaft

arbeiten.






[L TERRITORIO

La Valtellina, una delle poche valli alpine longitudinali, a ridosso
delle Alpi Retiche, ¢ Parca terrazzata vitata pitt grande dlealia.
Leminente architettura dei terrazzamenti coltivati a vite 1ungo i
ripidi e sinuosi pendii della vallata, offre alla vista e al cuore la
Bellezza ¢ la Cura del duro lavoro dell'uomo. Negli anni, sottracndo
pendenze alla montagna ¢ disgregando la roccia, I'uomo ha creato
fazzoletti di terreno fertile sostenuti da ben 2500 chilometri di
muretti in pietra a secco, la cui arce ¢ oggi Patrimonio Immateriale
UNESCO. Un'opera millenaria straordinaria, testimonianza unica
di una tradizione culturale e colturale ancora viva.

Le rocce affioranti, residuo di un lavoro millenario del ghiacciaio
che ricopriva la valle, accumulano calore ¢ lo cedono per tutto
I'anno, come delle vere ¢ proprie riserve che mitigano le giornate
pitt fredde ¢ aiutano la crescita vigorosa del Nebbiolo, qui
denominato Chiavennasca. Il suo microclima ¢ terreno fertile di
biodiversita. Una viticoltura verticale dove il paesaggio ¢ geometria
di terrazzamenti e sguardo al sole. Grazic al lavoro perseverante
di Fondazione ProVinea la Valtellina ¢ oggi inserita nel registro

dei Pacsaggi Rurali Storici Nazionali.

Das Valtellina, eines der wenigen linglichen Alpentdler in der Nihe der
Rairischen A[pcn, ist das gr(‘j/frc terrassierte Wbii1a)1baltgelvicr Italiens. Die
herausragende Architekeur der mic Weinreben bebauten Terrassen entlang
der steilen, gewundenen Hénge des Tals bietet dem Auge und dem Herzen
die Schonheit und Sorgfalt der harten Arbeit der Menschen. Im Laufe der
Jahre wurden die Hénge abgetragen und die Felsen aufgebrochen, so dass
cin fruchtbares Land entstanden ist, das von nicht weniger als 2500
Kilometern ~ Trockenmauern  umgeben ist, deren Kunst heute zum
immateriellen Kulturerbe der UNESCO gehére. Ein auflergewdhnliches,
tausendjihriges Werk, einzigartiges Zeugnis einer noch immer lebendigen
Kuleur- und Anbautradition.

Felsblscke, Uberbleibsel der jahrtausendlangen Arbeic des Gletschers, der
das Tal bedeckee, speichern Weirme und geben diese das ganze Jahr iiber
ab, so dass die kiltesten Tage im Jahr abgemildert werden und das kréftige
Wachstum des Nebbiolo, hier Chiavennasca genannt, fordert. Das Mikroklima
des Tals ist ein fruchcharer Boden fiir die Artenvielfalt. Der vertikale
Weinanbau mit seinen Terrassen richtet sich nach der Sonne aus und bildet
hiermic eine geometrische Landschaft. Dank der beharrlichen Arbeit der
Fondazione ProVinea ist Valtellina nun in das Register der nationalen

historischen Landschaften aufgenommen worden.






[ VIGNETI

La superficie di Scerseé si sviluppa oggi su sei ettari a un'alticudine
tra i 400 metri e i 720 s..m. con un'ottima esposizione verso sud sud-
est, partendo da Teglio nella zona Valgella, sino a Tirano. Lo sviluppo
dell’azienda, iniziato proprio nel comune di Teglio, ¢ stato graduale
come da prassi obbligata vista I'eccessiva frammentazione del
territorio valtellinese ¢ accompagnata dalla volonta di ricercare i
giusti appezzamenti nelle zone pit vocate. Nei vigneti, tuti a bacca
rossa Nebbiolo Chiavennasca, completamente inerbiti con terreno
sabbioso-limoso, abbiamo generalmente scarsa ritenzione idrica
ed clevata permeabilita. Le piante sono rigorosamente a rittochino
secondo tradizione, e i terrazzi comunicano tra loro con scale in
pictra. Questo richiede una manutenzione esclusivamente manuale
che puo arrivare sino a 1.500 ore anno per ettaro. 11 tutto concorre
a preservare la biodiversitd, una prerogativa a testimonianza del
grande impegno di Scerseé nella cura del territorio. Due nuovi
progetti vedono oggi protagoniste anche le zone della Sassella ¢
dell'Inferno.

Das Weingut Scerscé erstrecke sich heute iiber sechs Hekear auf einer
Hohe zwischen 400 und 720 Metern iiber dem z\/lcercsspicgc/ mit einer
/1crvormgendm Sild—Sildos[—Ausrichrung, die von ’Iéglio im nge/lar
Gebiet bis nach Tirano reicht. Die Entwickhmg des Unternchmens, die
in der Gemeinde Teglio begann, verlief schrittweise. Dies war angesichts
der starken Zersplitterung des valtellinischen Gebietes unumginglich
und wurde von dem Wunsch begleitet, die richtigen Parzellen in den am
besten geeigneten Gebieten zu finden. Die Bodenbeschaffenheit in den
W’cinbm‘gcn, in denen die roten Trauben des Nebbiolo Chiavennasca
angcbaur werden, sind sandigflehmig und volls[dna’ig b(’griinr. Hier
haben wir in der Regel eine geringe Wasserriickhaltung und eine hohe
Durchldssigkeit. Die Weinstdcke werden streng nach der Tradition
gepflanze und die Terrassen sind durch Steinstufen miteinander
verbunden. Dies erfordert eine ausschliefslich manuelle Pflege von bis zu
1500 Stunden pro Hektar und Jahr. All dies trige zur Erhaltung der
Biodiversitdt bei, ein I’rivilcg, das wir durch das grq/fe Engagement von
Scerscé fiir die Pflege des Bodens besitzen. Zwei neue Projekte umfassen
nun die Bereiche Sassella und Inferno.






IL CLIMA E IL VITIGNO

Nei mesi invernali le Alpi Retiche proteggono la valle dai venti
freddi del nord ¢ le Alpi Orobie con 'Adamello, dai venti freddi
del sud. La forte escursione termica tra giorno ¢ notte, molto
sensibile anche nei mesi estivi, non solo da spessore ag]i aromi
delle uve, ma ne dilata i tempi di maturazione. Da tarda primavera
e per tutta l'estate, la Breva del Lago di Como soffia scaldando e
asciugando le foglie delle viti ¢ preservandole dalle malattie. Un
microclima ideale che accompagna lo sviluppo dei grappoli ¢ la
maturazione delle uve.

In questo anfitcatro naturale tra le montagne, il protagonista ¢ da
sempre il "Nebbiolo delle Alpi”, il cui biotipo ¢ denominato
Chiavennasca. Un vitigno nobile, esigente, elegante, che necessita
di una particolare situazione ambientale ¢ climatica alla quale i
pendii retici si prestano perfectamente. Le piante allevate a guyot
godono infatei di luce, che qui garantisce lo stesso numero di ore
di irradiazione di Pantelleria, 1.900 all'anno, ¢ calore, condizioni

necessarie per lo sviluppo vigoroso delle pianta.

In den Wintermonaten schiitzen die Rdtischen A/pcn das Tal vor den
kalten Nordwinden und die Orobischen A[pm mit dem Adamello vor den
kalten Siidwinden. Die groflen Temperaturunterschiede zwischen Tag und
Nache, die auch in den Sommermonaten sehr ausgeprdgt sind, verleihen
den Trauben nicht nur eine grofle Aromatiefe, sondern verlingern auch
ihre Reifezeit. Ab dem spiten Frithjahr und den ganzen Sommer iiber
blést der Breva del Lago di Como. Hierdurch werden die Blécter der Reben
erwdrmt, vom Morgentau gerrocknc[ und vor Krankheiten gcsc/lilrzr. Ein
ideales Mikroklima, das die Entwicklung und Reifung der Trauben
begleitet.

In diesem natiirlichen alpenlindischen Amphitheater ist die Rebsorte
Chiavennasca seit jeher der Protagonist und wird ,Nebbiolo delle Alpi"
genannt. Eine edle, anspruchsvolle und elegante Rebsorte, die eine
besondere Umwelt- und Klimasituation bendtige, fir die sich die rdtischen
Hiénge pmfckr eignen. Die Guyof—Rebcn gcnic_/&’m das Liche, das hier die
gleiche Anzahl von 1.900 Sonnenstunden pro Jahr wie auf Pantelleria
garantiert und so auch die Warme, die fiir eine krdftige Encwicklung der
Pflanzen notwendig ist.
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LA FILOSOFIA

Fortemente motivati a creare vini che siano directa espressione del
territorio e che comunichino il nostro spirito e la nostra persona]itz‘l
insieme alla ricerca tenace della qualitﬁ, nel corso degli anni
l’approccio in vigna ¢ diventato sempre pifl scrupo]oso. In primis
analizziamo per ciascun vigneto il terreno per recepirne le
caratteristiche ¢ migliorarne le prestazioni. La nuova cantina ¢
progettata secondo parametri sostenibili ¢ innovativi, un nuovo
spazio che permette di continuare le pazienti pratiche di studio ¢
sperimentazione con nuove tipologie di vasche e di allungare i
tempi di affinamento in bottig]ia.

Una congiunzione tra passato ¢ presente, unione tra manualita
tramandata e strumenti contemporaneti, nel pieno rispetto della
tradizione. Le persone sono parte centrale di questo concetto ¢
contribuiscono a determinarne il carattere ¢ Iidendita. 11 logo
aziendale ¢ la tradizionale zappa bidente, simbolo che trae origine
dalla cultura contadina, utilizzata per piccoli interventi sul terreno
actorno al tralcio e alle radici delle viri.

Im Laufb der Jahre ist unsere Arbeit im Weinberg immer gcwisscnhaﬁcr
gewordcn, weil wir hochmotiviert, Weine erzeugen machten, die nicht nur
das Terroir widerspiegeln, sondern auch unseren Geist und unsere
Persénlichkeit durch stete hartndckige Qualitdtssteigerungen. Zuallererse
analysieren wir den Boden jedes Weinbergs, um seine Eigenschaften zu
verstehen und seine Leistungsfihigkeit zu verbessern. Mit dem Bau eines
neuen Weinkellers, der nach nachhaltigen und innovativen Parametern
konzipicrr wurde, haben wir mehr Raum gcschqffcn, um einerseits die
Zeit der Rclfung in der Flasche zu vcrldingcrw anderseits gcduldig mit
neuen Arten von Tanks zu experimentieren.

Dennoch mochten wir unserer Tradition treu bleiben und stellen uns den
Herausforderungen, den Spagat zwischen Vergangenheit und Gegenwart,
iiberlieferten handwerklichen Fertigkeiten und modernen Werkzeugen zu
schaffen. Unsere Mitarbeiter sind ein zentraler Bestandteil dieses Konzepts
und bestimmen dessen Charakter und Identitdr mit. Das Firmfn]ogo
Symbo]isicrr einen traditionellen Zweizack, der aus der bauerlichen Kultur
stammt und fiir kleine Eingrifﬁ in den Boden rund um die Tricbe und

Wurzeln der Reben verwender wird.






NETTARE

Colore rosso rubino. Vino rosso di corpo dal
profumo fine e persistente. Note fructate di
ciliegia, toni speziati. Fragrante, beva trionfale.
Fresco e di buon equilibrio, ¢ vino da tutto pasto,
inno alla quotidianiti Perfetto in abbinamento
ad antipasti, primi piatti, piatti con pesci grassi,

carni bianche, formaggi giovani.

Terreno franco-sabbioso con scheletro abbondante,

moderatamente profondo e permeabile all'acqua.

Raccolta rigorosamente a mano. La pigiatura
delluva segue immediatamente alla raccolca.
Classica vinificazione naturale in rosso con rottura
del cappello mediante rimontaggi. Al termine
della fermentazione, macerazione sulle bucce per

almeno 15 giorni.

Invecchiamento in cemento seguito da almeno

8 mesi al buio in bottiglia.

Rubinrote Farbe. \'ollmundigm‘ Rotwein mit einem

feinen und anhaltenden Bouquet. Fruchtige Noten der

Kirsche, wiirzige und duftende Tone, frisch und

ausgewogen. Ein Wein, der zu allen Gingen eines Meniis
§CW0g '8

gereicht werden kann, eine Ode an den Alltag. Perfeke

zu Vorspeisen, Gerichten mit fc[rcm Fisch, wc{/.(0111

Fleisch undjungwn Kdse.

Der Boden st lehmig-sandig

g, mdflig tief und

wasserdurchldssi g.

Geerntet wird ausschlieflich von Hand. Die Trauben

werden unmittelbar nach der Ernte verarbeiter. Klassische
natiirliche Korwcinbcrcimng mit (:"mw[i/zung des
Tresterkuchens. Mazerierung mit den Schalen nach der

Fermentation fiir mindestens 15 Tage.
g

Rciﬁrng im Fass und anst/l/iq/.\’cnd mindestens 8

Monate in der Flasche.




ESSENZA

Colore rosso rubino tendente al granata. Freschezza
¢ slancio, profumo intenso di piccoli fructi rossi
che ricordano la susina, la marasca e loro confettura
con leggere note speziate. Elegante e armonico, si
sposa perfettamente con pizzoccheri, carni bianche

e rosse, sclvaggina, pesci grassi, fbrmnggi stagionati.

Terreno franco-sabbioso con scheletro abbondante,

moderatamente }31’0{011(10 ¢ permeabile al]'acqua.

Raccolta rigorosamente a mano. La pigiatura
avviene immediatamente alla raccolea; segue
classica vinificazione naturale in rosso e una

macerazione sulle bucce di almeno 30 giorni.

Invecchiamento in tini troncoconici di rovere
francese, seguito da almeno 10 mesi al buio in

bottiglia.

Rubin - granatrote Farbe, frisch und schwungvoll,
leicht wiirzige Noten, intensives Aroma von kleinen
roten Friichten, die an Pflaume, Sauerkirsche und
deren  Konfitiire erinnern. Er ist elegant und
harmonisch und passt perfeke zu Pizzoccheri, weiflem
und rotem Fleisch, Wild, fettem Fisch und reifem Kdise.
Der Boden st lehmig-sandig, mdfSig tief und

'LQJCISSCJ‘CIHI’C/]]&SSZ-g

Geerntet wird ausschliefSlich von Hand. Die Kelterung

erfolgt unmiccelbar nach der Ernte, gefolgt von der
JOlg 8¢folg

klassischen natiirlichen Rorwcinln’ruirung und einer

mindestens 30-tigigen Mazeration mit den Schalen.

Reifung in konischen Féssern aus franzosischer Eiche

und anschlieflend mindestens 10 Monate in der Flasche.



FLAMMANTE

Colore rosso rubino tendente al granata. Profumo
intenso di piccoli frutti. Minerale, con note
speziate. Elegante ¢ di carattere, asciutto e di
grande freschezza. Si sposa perfectamente con
carni bianche ¢ rosse, selvaggina ¢ arrosti di
carne, primi piatti con sughi, formaggi a pasta

dura ¢ stagionadi.

Terreno franco—sabbioso con scheletro abbondante,

modera[amente profondo ¢ permeabile all'acqua.

Raccolta rigorosamente a mano. La pigiatura
dell'uva avviene immediatamente alla raccolea;
segue vinificazione naturale in rosso e una

macerazione sulle bucce di almeno 30 giorni.

Invecchiamento in botti di rovere Slavonia e
Francia, seguito da almeno & mesi al buio in

bottiglia.

Rubin - Granatrote Farbe, mineralisch, mit wiirzigen
Noten, intensives Aroma von kleinen Friichten,
elegant und charakeervoll, trocken und mit grofier
Frische. Er passt hervorragend zu weiflem und rotem
Fleisch,Wild und Braten, Vorspeisen mit Saucen,

/MI‘ECH um‘/ g(’l'(’lﬁ'(’ﬂ Kdsesorten.

Der Boden ist lehmig-sandig, mdfSig tief und

waxsm‘durch/é

Geerntet wird ausschliefilich von Hand. Die Kelterung
erfolgt unmittelbar nach der Ernte, gefolgt von der
klas

mindestens 30-tdgigen Mazeration mit den Schalen.

schen natiirlichen Rol‘wcinbcrci[ung und ciner

Rczﬁmg in Féassern aus slawonischer und ﬁumii scher

Eiche und unschligﬂmld mindestens 8 Monate in der

Flasche.




INCANTO

Colore rosso rubino intenso tendente al granata.
Sentore di frutti rossi, note speziate e balsamiche.
Minerale, asciutto e persistente. Si sposa
perfectamente con carni bianche e rosse, selvaggina
e arrosti di carne, primi piacti con sughi. pesci

grassi, formaggi apasta durae stagionati.

Terreno franco-sabbioso con scheletro abbondante,

moderatamente profondo ¢ permeabile all'acqua.

Raccolta rigorosamente a mano. La pigiatura
avviene immediatamente alla raccolta; segue
classica vinificazione naturale in rosso e una

macerazione sulle bucce di almeno 30 giorni.

Invecchiamento in botti di rovere Slavonia e
Francia, seguito da almeno & mesi al buio in

bottiglia.

Intensive rubin - granatrote Farbe. Anklinge an rote
Friichte, wiirzige und balsamische Noten. Mineralisch,
trocken und anhaltend. Er passt hervorragend zu
weiflem und rotem Fleisch, Wild und Braten, Vorspeisen
mit Saucen, fettem Fisch, harten und gereiften

Kdsesorten.

Der Boden st lehmig-sandig, mdfig tief und

wasserdurchldssig
§

Geerntet wird ausschliefflich von Hand. Die Kelterung

erfolgt unmittelbar nach der Ernte, gefolgt von der
Jolg 8efolg

klassischen naciirlichen Rotweinbereitung und einer

mindestens 30-tigigen Mazeration mit den Schalen.

Reifung in Féssern aus slawonischer und franzésischer
Eiche und anschlieflend mindestens 8 Monate in der
Flasche.



CRISTINA SCARPELLINI

Rosso granato luminoso alla vista. Intenso al
naso dove le note minerali ferrose iniziali sono
seguite da profumi articolati di spezie, fructi
rossi sotto spirito ¢ caffe. In bocca fine ed
clegante. Si sposa perfettamente con carni rosse
¢ bianche, selvaggina da piuma in salsa, formaggi

a pasta dura e stagionati, pesci grassi.
P & g

Terreno franco-sabbioso con scheletro abbondante,

moderatamente profondo ¢ permeabi]e all'acqua.

Raccolta rigorosamente a mano. La pigiatura
avviene immediatamente alla raccolta; segue classica
vinificazione naturale in rosso ¢ una macerazione

sulle bucce dialmeno 30 giorni.

Invecchiamento in tonneaux e botti di rovere
Slavonia e Francia, seguito da almeno 8 mesi al

buio in bottiglia.

“La Donna Sorso he

Ama la sensazione di liberta che il vigneto le restituisce, /u_/;v:\'/iu rosse e viola che proft

Leuchtend granatrote Farbe. Intensiv in der Nase, in
der die anfinglichen eisenhaltigen mineralischen
Noten den wiirzigen Aromen, alkoholischen roten
Friichten und einem intensiven Kaffeearoma weichen.
Am Gaumen fein und elegant. Er passt perfekt zu rotem
und wci/)’cm Fleisch, Federwild in Sauce, harten und

reifen Késesorten und fettem Fisch.

of und

Der Boden ist lehmig-sandig, mdfsig i

wasserdurchldssi g.

Geerntet wird ausschliefilich von Hand. Die Kelterung

erfolgt unmittelbar nach der Ernte, gefolgt von der
8 8¢folg

klassischen natiirlichen Korwcinbcrcirung und einer

mindestens 30-tigigen Mazeration mit den Schalen.

Reifung in Fassern aus slawonischer und franzésischer
Eiche und anschlieflend mindestens 8 Monate in der

Flasche.

sete di Bellezza e Garbo

nano duva.

Ama il suono sottile del vento che canta tra le viti, rincorre lincantesimo dell’acino tra /‘.U‘u/n' e sorrisi che scivolano come vino nel bicchiere.”




INFINITO

Colore rosso granato. Vino di grande cleganza,
strutturato e di carattere. Profumo molto fine e
articolato, caldo ¢ speziato, ricco di note di frucei
di bosco, frutta sotto spirito, cannella e pepe.
Classici profumi di viola e rosa appassita. Grande
morbidezza e persistenza, si sposa perfettamente

con carni rosse, selvaggina e formaggi stagionati.

Terreno franco-sabbioso con scheletro abbondante,

moderatamente profondo e permeabile all'acqua.

Raccolta rigorosamente a mano. Appassimento
in cassette da 4 kg, pigiatura soffice. Segue una
lenta vinificazione naturale in rosso e macerazione

su bucce per almeno 20 giorni.

Invecchiamento in tonneaux di rovere Slavonia
¢ Francia, seguito da almeno 12 mesi al buio in

bottiglia.

Granatrote Farbe. Ein Wein von gmﬂcr I:'lcganz.
strukeuriert, charakeervoll, suhrﬁ’im’x und artikuliertes
Bouquet, warm und wiirzig, reich an Noten von Beeren,
alkoholischen Friichten, Zimt und Pfeffer. Klas

Diifte von Veilchen und verwelkten Rosen. Grofie

sche

Weichheit und Ausdauer, passt perfeke zu rotem Fleisch,
Wild und reifem Kase.

Der Boden ist lehmig-sandig, mdfSig tief und

wasxcrdurc/l/[issig
8

Geerntet wird ausschlieflich von Hand. Die Trauben

trocknen in 4 kg gefiilleen Kisten. Anschlieflend langsame

natiirliche Rotweinbereitung und Maischegdrung mit
§ garung

den Schalen fiir mindestens 20 Tage.

Reifung in Tonneaux aus slawonischer und franzosischer

Eiche, danach mindestens 12 Monate in der Flasche.
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