4 KILOS 2022

4kilos Vinicola, Vi de la terra Mallorca WEINBAU
Rebsorten Callet
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Der 4 Kilos 2022 von 4kilos vinicola ist ein ausdrucksstarker Rotwein, der das Potenzial der autochthonen Rebsorte Callet eindrucksvoll zur
Geltung bringt. Das Weingut, gegriindet 2006 von Francesc Grimalt und Sergio Caballero, bewirtschaftet seine Weinberge auf Mallorca mit
groRer Sorgfalt und Respekt vor der Natur.

Die Trauben fUr diesen Wein stammen aus drei Parzellen mit 20 bis 50 Jahre alten Reben, die auf eisenhaltigen Lehmbdoden (Coll vermell)
wachsen. Nach der selektiven Handlese werden 508% der Trauben in Edelstahltanks und 50K% in 2500-Liter-Holzfudern vergoren. AnschlieRend
reift der Wein 12 Monate in 225- und 600-Liter-F&ssern aus franzésischer Allier-Eiche.

Im Glas présentiert sich der 4 Kilos 2022 in einem mittleren Rubinrot mit violettem Rand. Das Bouquet offenbart Aromen von Waldbeeren,
Granatapfel, mediterranen Kré&utern und trockener Erde, begleitet von Ankléingen an Lakritz, Johannisbrot und Gewurzen. Am Gaumen zeigt
er sich geschmeidig, vielschichtig und reichhaltig, mit Aromen von Kirschen und roten Johannisbeeren, floralen Noten, erdigen und
mineralischen Nuancen sowie einem salzigen Touch. Die S&ure ist hervorragend eingebunden, die Tannine fein und der Abgang lang und
sich stetig entwickelnd.

Dieser Wein eignet sich hervorragend als Begleiter zu Wildgerichten, Lamm oder gereiftem Kdse.



AKILOS VINICOLA

,Man muss kein Millionér sein, um Wein zu machen.” Sergio Caballero meint das woértlich: Es ist der Herbst 2006, wir befinden uns in
der Garage eines befreundeten Winzers auf Mallorca, darin stehen Milchkuhltanks als Garbehdilter. Sergio, Mitgrinder und
kiinstlerischer Leiter des Sonar-Festivals fur elektronische Musik und Multimedia-Kunst in Barcelona, und Francesc Grimalt, Onologe
und ehemaliger Mitgrinder von Anima Negra, legten jeweils ,zwei Kilos* zusammen, im alten spanischen Slang je eine Million
Peseten, und gaben dem Projekt damit seinen Namen. Das gemeinsame Startkapital von rund 24.000 Euro reichte, um den ersten
Jahrgang zu keltern.

2007 zogen die beiden in einen ehemaligen Schafstall am Stadtrand von Felanitx im Stdosten der Insel um, der bis heute der Sitz
des Weinguts ist. Im Zentrum steht die einheimische Rebsorte Callet, die Francesc schon bei Anima Negra aus der
Bedeutungslosigkeit befreit hatte. Die Aufgabenteilung ist klar: Francesc verantwortet den Wein bis zur Flasche, Sergio alles danach.

Warum 4kilos Vinicola?

Was 4kilos von anderen WeingUtern unterscheidet, ist die Konsequenz, mit der Francesc das Potenzial der mallorquinischen Sorten
herausarbeitet. Callet war lange eine Randnotiz im Weinbau der Insel — heute ist sie das Herzstlck seiner Arbeit und eines der
Uberzeugendsten Argumente daflr, dass der Mittelmeerraum seinen eigenen Stil definieren kann. Sergio bringt das hinzu, was
Weinguter selten haben: ein echtes visuelles Bewusstsein. Jeden Jahrgang zieren neue Etiketten, die Weine tragen Namen mit Witz
und Haltung. Dazu kommt die langjahrige Partnerschaft mit Amadip Esment, einer Organisation fur Menschen mit geistiger
Behinderung, deren Mitglieder aktiv an Ernte und Vinifikation beteiligt sind. Das verleiht diesen Weinen eine Tiefe, die Uber das rein
Technische hinausgeht.

Die Weine

Calllet dominiert die Cuvée 12 Volts und wird durch kleinere Anteile Syrah, Cabernet Sauvignon und Merlot erganzt. Ausgebaut in
groRen Eichenholzf&ssern, verbindet er echte mallorquinische Bodensténdigkeit mit einer lebendigen, zuganglichen Struktur und
einem hervorragenden Preis-Genuss-Verhdltnis.

Im japanischen Volksglauben steht der Marderhund Tanuki far Glick und Wohlstand, und nach ihm ist Tanuki Bob Negre benannt,
der in Zusammenarbeit mit Amadip Esment entsteht. Die Cuvée besteht Uberwiegend aus Manto Negro mit einem kleinen Anteil
Syrah und zeigt eine frische, mineralische Leichtigkeit mit feinen Tanninen. Ebenfalls aus dieser Kooperation hervorgegangen ist
Gdllinas y Focas, dessen Bezeichnung ,HUhner und Robben® die Mitglieder von Amadip Esment selbst wdhlten. Manto Negro bildet
hier ebenfalls die Basis, ergdéinzt durch einen Anteil Syrah, und zeigt gegenuber Tanuki Bob mehr Tiefe und Struktur.

Das Herzstlick des Weinguts tréigt den Namen des Grindungsmoments: 4 kilos entsteht aus reinsortigem Callet, der in Edelstahl und
groRen Eichenholzgefden vergdrt und anschlieRend in 600-Liter-Fassern aus franzésischer Eiche reift. Konzentriert und préizise
zugleich ist er Francescs direkteste Auseinandersetzung mit dem, was Mallorca weinbaulich zu bieten hat.

Den héchsten Anspruch im Sortiment bildet Grimalt Caballero, benannt nach den Familiennamen beider Griinder. Die Relbsorten
Callet und Fogoneu ergeben einen Wein von grofer Stille und Tiefe, der nicht nach Aufmerksamkeit verlangt — und sie genau
deshalb bekommt.

Weinberg & Keller

Die eigenen 15 Hektar Rebfléche liegen im Norden und Stden der Insel verteilt und sind keiner einzelnen Herkunftsbezeichnung
zugeordnet. Die Weine tragen deshalb die Angabe Vi de la Terra Mallorca. Hauptboden ist der sogenannte Call Vermell, ein
eisenreicher Lehm-Ton-Boden, der an der Oberflaiche schnell abtrocknet und Wasser in tieferen Schichten speichert. Selbst in
warmen Jahren gelangen die Trauben so zu einer kontrollierten Reife. Francesc denkt den Weinberg als Okosystem: Die Reben
wachsen zwischen alten Johannisbrotb&umen, im Winter sorgt ein natdrlicher Bewuchs mit Wildkréutern, Gréisern und anderen
Pflanzen fUr die mikrobielle Vielfalt im Boden. Klone lehnt er ab und setzt stattdessen auf Buschreberziehung und Artenvielfalt als
naturliche Antwort auf Probleme im Weinberg. Die Bewirtschaftung erfolgt biologisch zertifiziert und ohne Pestizide, die Ernte von
Hand.

Im Keller gilt das Prinzip der minimalen Intervention. Vergoren wird in grofRen Eichenholzfoudres von 4.000 Litern oder in Edelstahl,
gelegentlich auch in Amphoren. Der biologische Séureabbau und die anschlieBende Reife finden in Féssern verschiedener GroRke
und unterschiedlicher Belegung statt. Jedes Fass tréigt den Namen eines Musikers, einer Melodie oder eines Komponisten, der nach
Francescs Einschétzung dem Inhalt am néchsten kommt. Das klingt verspielt, hat aber einen ernsthaften Hintergrund: Es hilft beim
Komponieren der Cuvées!



