ARZIO
2016

MERLOT - CABERNET
RISERVA DOC

SORTE: 60% Merlot ALKOHOL: 14,5 %

40% Cabernet SAURE: 5,2 g/l
ERTRAG: 35 hl/ha RESTZUCKER: 1,5 g/l
FLASCHEN: 7.800

ADEL VERPFLICHTET

Der Arzenhof wurde von den Grafen d‘Arsio e Vasio erbaut und ging im
19. Jahrhundert in den Besitz der Familie Baron Di Pauli Gber. Heute
wurzeln hier die Reben des Arzio, des Flaggschiffs des Weinguts Baron
Di Pauli. Ein groBes Gewachs, das die noble Herkunft der Familie ver-
korpert. Ein finessenreicher, aristokratischer Wein, der Liebhaber groBer
Bordeaux-Weine begeistert.

JAHRGANG

Der Jahrgang 2016 war voller Uberraschungen. Der milde Frihling wur-
de von einem eisigen April abgel6dst, was das Wachstum vorerst zum
Erliegen brachte. Die eifrige und bestandige Arbeit am Weinberg mach-
te es maoglich, die Situation im Griff zu behalten. Auf einen instabilen
Sommeranfang folgten Ende August und im September wieder sonnige
Tage. Die Weinlese begann erst Mitte September. Die WeiBweine zeich-
nen sich durch eine angenehme Aromatik aus, getragen durch eine gut
Baron S Ry, strukturierte Saure, wahrend bei den Rotweinen die kraftigen Duftnoten
- bei passender Saure Uberzeugen. Die Vernatsch-Weine zahlen zu den
besten des letzten Jahrzehntes.

VINIFIKATION

Géarung im Holzgarbottich, dreiwdchige Maischemazeration; Anfang
November ins Barrique (40% neue Fasser), spontaner Sdureabbau, 18
Monate im kleinen HolzfaB mit 2 Abstichen.

LAGE/BODEN

Arzenhof, Kanzel auf 250 m bis 390 m malerisch Uber dem Westufer des
Kalterer Sees gelegen; nach Sidosten geneigter Moranenschuttkegel
mit Kalkschotter, Porphyr und Quarzsand und ausreichend Lehm.
Mediterranes Mikroklima.

DEGUSTATIONSNOTIZ

Strahlend rubinrot im Glas mit vielschichtigem Aromaprofil gekennzeich-
net von frischem Cassis und Preiselbeeren sowie leicht balsamischen
und erdig-fleischigen Noten, die an Kaffee und Eukalyptus erinnern.

Am Gaumen fest und druckvoll mit Anklangen von dunklen Beeren und
pfeffrigen Noten, sanftes, sehr feinkérniges Tannin. Finessenreiches,
delikates und leicht mineralisches Finale.
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