ARZIO 2010

JAHRGANG

Nach einem trockenen und durchschnittlich kalten Winter begann der Frithling mit sehr wechselhaftem Wetter. Auf den April
mit iiberdurchschnittlich vielen Sonnenstunden folgte ein verregneter und kalter Mai, der den Bliiteverlauf und damit den
weiteren Jahreszyklus stark beeinflusst hat.

Nach dem extrem trockenen und heiflen Juli folgte noch eine weitere Regenperiode im August, bevor bei schénem Herbstwetter
Anfang September die Ernte begann. Das Wetter wihrend den zehn Wochen Erntezeit war schon und nur von vereinzelten
Regentagen unterbrochen.

Bedingt durch die wechselhaften Witterungsverhiltnisse, ist die Ernte im Jahr 2010 mengenmifiig sehr gering ausgefallen. Die
Weine glinzen dafiir mic herausragenden Qualititen: die Roten mit feinem Kérper und saftig eleganten Gerbstoffen.

VINIFIKATION

Spontangirung im Holzgirbottich, 3-wochige Maischemazeration, Anfang November ins Barrique (70% neue Fisser), spontaner
Sdureabbau, 16 Monate im kleinen Fass mit 2 Abstichen, Abfiillung Ende Mai 2010 mit leichter Filtration.

BEDINGUNGEN WAHREND DER ERNTE
Herrliches Herbstwetter erlaubte es, den Lesezeitpunkt auf die optimale Reife abzustimmen. Das Resultat waren gesunde und reife
Trauben mit ausgeprigtem Aroma.

LAGE/BODEN

Arzenhof, Kanzel auf 250 bis 380m iiber dem Meeresspiegel.

Nach Siidosten geneigter Morinenschuttkegel mit Kalkschotter, Porphyr und Quarzsand (mineralisch) und ausreichend Lehm
(Korper); Mediterranes Mikroklima

ANMERKUNGEN DES ONOLOGEN

Komplexes Fruchtaroma, feste jedoch feine Tannine prigen den Jahrgang. Mit jedem Jahrgang wird dieser Wein tiefgriindiger.

SORTENSPIEGEL: 50% Merlot

25% Cabernet Sauvignon
25% Cabernet Franc
ERTRAG: 35 hlfha
ALKOHOL: 14,0 %

SAURE: 5341




