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Verkostungsnotizen

von Sebastian Bordthauser vom 16.12.2024

Die Azienda Agricola Sottimano wurde in den 1960er-Jahren von Rino Sottimano gegriindet und liegt in der Lage Cotta. In den folgenden Jahrzehnten
konnte der Betrieb um die Crus Curra, Fausoni, Basarin und Pajoré erweitert werden. Heute wird er von Sohn Andrea sowie dessen Schwestern Elena und
Claudia gefuhrt. Gelegen im Dreieck von Barbaresco, Neive und Treiso, arbeitet Sottimano seit Jahren nach biodynamischen Richtlinien.

Die Vergarung erfolgt spontan mit eigenen Hefen, die Mazeration dauert in der Regel 25 Tage. Der biologische Saureabbau geschieht spontan in

franzosischer Eiche. Die Weine reifen 15 Monate im Tonneau und werden ungeschont und ungefiltert abgefullt.
Farbe:

Dunkles Rubinrot mit purpurnen Reflexen.

Nase:

Die Nase des 2022 Pairolero Barbera d'Alba prasentiert sich lebensbejahend und mit groRzligiger Frucht. Schwarze Kirschen, Brombeeren, Maulbeeren und

Holunder werden rostig umrahmt von Noten nach Espresso und gerosteten Nussen.

Mund:

Im Antrunk zeigt er sich diszipliniert, mit pragnantem Saurezug und klar definiertem Charakter. Die iberbordende Kirschfrucht der Nase setzt sich am
Gaumen fort, begleitet von animierenden, feingliedrigen Gerbstoffen. Die leicht raue Haptik erhoht den ohnehin rasanten Trinkfluss und lasst das Glas

haufig nachschenken.



