KALKOFEN 2016

PHONIX AUS DER ASCHE

Unterschéatzt, vernachlassigt, dem Verfall preisgegeben wie der Kalkbrennofen im Weinberg, von dem er seinen
Namen hat. Der autochthone Vernatsch wurde lange Zeit als hassliches Entlein verspottet und belachelt. Doch
nun erhebt er sich wie ein Phénix aus der Asche und offenbart in diesem Kalterersee seine burgundische Eleganz.
Ganz und gar kein Alltagswein, auch wenn man ihn wegen seiner fast unbeschrankten Anpassungsfahigkeit jeden
Tag trinken konnte.

JAHRGANG

Der Jahrgang 2016 war voller Uberraschungen. Der milde Friihling wurde von einem eisigen April abgeldst, was
das Wachstum vorerst zum Erliegen brachte. Die eifrige und bestandige Arbeit am Weinberg machte es mdglich,
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 WeilRweine zeichnen sich durch eine
angenehme Aromatik aus, getragen durch eine gut strukturierte Saure, wahrend bei den Rotweinen die kraftigen
Duftnoten bei passender Saure Giberzeugen. Die Vernatsch-Weine zahlen zu den besten des letzten Jahrzehntes.

VINIFIKATION

Die kleinbeerigen Vernatschtrauben stammen von den &ltesten Reben des Weinberges und werden fir diesen
Wein von Hand selektioniert. Die Garung erfolgt im Holzgarbottich mit einer zehntédgigen Mazerationszeit. Nach
sechsmonatiger Reifung im grofen Holzfass, wurde der Wein im April abgefiillt.

BEDINGUNGEN WAHREND DER ERNTE

Die Vernatschtrauben konnten perfekt ausreifen und zum optimalen Zeitpunkt geerntet werden.

LAGE/BODEN

Arzenhof, Kanzel auf 250 m bis 390 m Uber dem Meeresspiegel.
Nach Sudosten geneigter Moranenschuttkegel
mit Kalkschotter, Porphyr und Quarzsand
(mineralisch) und ausreichend Lehm (Korper).
Mediterranes Mikroklima.

ANMERKUNGEN DES ONOLOGEN

Dieser Wein ist ein pures Vergnugen. Seine
Struktur, vor allem seine samtigen Tannine
machen ihn so einzigartig. Sein Aromabukett ist
intensiv und vielfaltig.

SORTENSPIEGEL:100% Vernatsch

ERTRAG: 60 hl/ha
ALKOHOL: 13,5%
RESTZUCKER: 1,549/
SAURE: 5,3 %o
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