EXILISSI
SELL 2015

‘ GEWURZTRAMINER

IGT
SORTE: Gewdlrztraminer ALKOHOL: 11,0 %
ERTRAG: 15 hl/ha SAURE: 6,4 g/l
FLASCHEN: 1.200 RESTZUCKER: 191,0 g/l

DER SECHSTE SINN

Mythen verbinden das Dasein der Menschen mit der Welt der Goétter, die
sich der Logik und Planung verschlieBt. Nur hin und wieder tut sich in
grandiosen Jahrgéangen ein Fenster auf und I&sst durch die geniale Ein-
gebung des Kellermeisters einen einzigartigen Wein entstehen. Diesen
zu kosten bleibt meist ein singulares Ereignis, das in der Erinnerung

leicht mit einem Traum zu verwechseln ist.

JAHRGANG

Das Jahr 2015 zeichnete sich durch einen sehr heiBen Sommer aus,
der sich rund um den See auch in Form von Wasserknappheit zeigte.
Zunachst deutete alles auf eine frihe Ernte hin. SchlieBlich begann sie
jedoch nur einige Tage friher als normalerweise, am 1. September, da
die extreme, trockene Hitze die Wachstumsentwicklung signifikant ver-
langsamt hatte. Die Ernte ging am 27. Oktober zu Ende und verspricht
groBartige Ergebnisse. Die Rotweine sind konzentriert, warm und reif,
wie es sie schon seit Jahren nicht mehr gab.

VINIFIKATION

Die Trauben wurden als Spéatlese mit teilweiser Botrytis gelesen und an-
schlieBend bis Mitte Marz des Folgejahres in kleinen Kisten getrocknet.
Nach einem schonenden Pressvorgang wurde der Most fur drei Monate

im Tonneau vergoren und anschlieBend fir weitere zwei Jahre im selben

Fass gelagert.

LAGE/BODEN

HO6fl unterm Stein in S6ll bei Tramin, ist ein auf 480 bis 550 m Uber dem
Meeresspiegel gelegener Stidosthang. Auf kraftigem, lehmigem Kalks-
chotterboden stehen sowohl Uber 30 Jahre alte Pergelanlagen, als auch
Uber 10 Jahre alte Drahtrahmen, die bei extrem niedrigem Ertrag von
40hl/ha Einzigartiges hervorbringen.

DEGUSTATIONSNOTIZ

Das Rosinieren und die parzielle Edelfaule verleihen diesem SuBwein
groBe Komplexitat mit Aromen von getrockneten Trauben Gber Aprikosen
und orientalischen Gewlrzen. Im Finale ist der Wein von einer span-
nenden Balance zwischen langanhaltender S&dure und wirzigen Aromen

gepréagt.

BARON DI PAULI | info@barondipauli.com | www.barondipauli.com



