
Thálei - Vino rosso 
Mandrolisai DOC e IGT

Denominazione: Denominazione di Origine Controllata
Zona di produzione: Ortueri, Mandrolisai

Tipo di terreno: sabbia derivata da granito in disfacimento
Vitigni: Bovale, Cannonau, Monica e altre biodiversità viticole locali.

Altitudine: 600 m.l.s.m.
Esposizione: sud, sud–est

Sistema di allevamento: cordone speronato e alberello
Età dei vigneti: 15-40 anni
Produzione per ha: 40 q.li

Possibilità di invecchiamento: 7-8 anni
Tipo di raccolta: selezione manuale, ultima settimana di settembre per il Bovale, 

prima decade di ottobre per il Cannonau, la Monica e le altre uve. 
Vinificazione ed affinamento: dopo un’accurata selezione delle uve, fermentazione di circa 
7-10 giorni a temperature controllate in serbatoi di acciaio inox, ove avviene la fermentazione ma-
lolattica. Segue la maturazione per 18 mesi in botti di rovere francese da 10 e da 30 hl. Affinamento 

in bottiglia per alcuni mesi.
Scheda organolettica.

Colore: rosso rubino intenso, tendente al granato con l’invecchiamento.
Olfatto: profumo intenso, fresco e fruttato.

Sapore: sapido, pieno e giustamente tannico, di buona struttura.
Scheda di servizio.

Temperatura di servizio: 18° C
Accostamenti al cibo: ideale per arrosti, cacciagione e formaggi dal gusto forte e piccante.

Thálei - Mandrolisai-Rotwein
DOC und IGT

 Bezeichnung: kontrollierte Ursprungsbezeichnung
Anbaugebiet: Ortueri, Mandrolisai

Terroir: Sand aus verwittertem Granit
Rebsorten: Bovale, Cannonau, Monica und andere autochthone Rebsorten.

Höhe: 600 m ü. d. M.
Lage: Süd, Südost

Anbauart: niedere Spaliererziehung
Alter der Rebstöcke: 15 - 40 Jahre

Produktion pro Hektar: 40 Ztr.
Alterung: 7 - 8 Jahre

Art der Lese: Handlese in der letzten Septemberwoche beim Bovale,
erste Oktoberwoche beim Cannonau, Monica und den anderen Rebsorten.

Vinifizierung und Ausbau: Nach einer genauen Auslese gären die Trauben in ca. 7 - 10
Tagen bei kontrollierten Temperaturen in Edelstahlfässern, wo die malolaktische Gärung 

stattfindet. Es folgt ein 18-monatiger Ausbau in französischen Eichenfässern von 10 und 30 hl.
Ausbau in der Flasche für mehrere Monate.

Organoleptische Angaben.
Farbe: intensives Rubinrot, neigt mit der Alterung zu Granatrot.

Duft: intensiver, frischer und fruchtiger Duft.
Geschmack: fruchtig, vollmundig mit ausgewogenen Tanninen, gute Struktur.

Serviervorschläge.
Serviertemperatur: 18° C

Gerichte: hervorragend zu Braten, Wild und starken, würzigen Käsesorten.

Bingiateris.
Winzer in Ortueri, Sardinien.


