KALKOFEN
2019

‘ KALTERERSEE CLASSICO SUPERIORE DOC
VIGNA ARZENHOF

SORTE: Vernatsch ALKOHOL: 13,5 %
ERTRAG: 60 hl/ha SAURE: 4,7 g/l
FLASCHEN: 12.000 RESTZUCKER: 1,5 g/I

PHONIX AUS DER ASCHE

Unterschatzt, vernachlassigt, dem Verfall preisgegeben wie der Kalk-
brennofenim Weinberg, vondem er seinen Namen hat. Derautochthone
Vernatsch wurde lange Zeit als hdassliches Entlein verspottet und bela-
chelt. Doch nun erhebt er sich wie ein Phdnix aus der Asche und offen-
bart in diesem Kalterersee seine burgundische Eleganz. Ganz und gar
kein Alltagswein, auchwenn manihn wegen seiner fast unbeschrénkten
Anpassungsfédhigkeit jeden Tag trinken kdnnte.

JAHRGANG

Die Witterungsverhéltnisse machen das Weinbaujahr 2019 zu einer
Herausforderung fir unsere Weinbauern. Auf einen relativ milden
Winter und Friahlingsbeginn folgten ein nasser und kihler April

und Mai. Nach der Blite, die erst im Juni erfolgte, drehte sich die
Wettersituation und es wurde heil und trocken. Der Spatsommer
verzdgerte mit einigen Niederschlagen und unterdurchschnittlichen
Temperaturen die Reife der Trauben. Die Lese des gesunden Trau-

paon DI %, benguts begann Anfang September und zog sich bis Ende Oktober
hin.
VINIFIKATION

Die kleinbeerigen Vernatschtrauben stammen von den &ltesten Reben
des Weinhofes und werden fiir diesen Wein von Hand selektioniert. Die
GarungerfolgtimHolzgarbottichmiteinerzehntédgigenMazerationszeit;
anschlieRend reift der Wein fir sechs Monate im groRen HolzfaR.

LAGE/BODEN

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

DEGUSTATIONSNOTIZ

Dieser Wein ist pures Vergniigen. Seine Struktur, vor allem seine sam-
tigen Tannine machen ihn so einzigartig. In der Nase besticht dieser
KaltererseemitintensivenFruchtaromenund filigranwirzigenNuancen.
Ein eleganter, lebendiger Rotwein mit einem lberzeugenden Finish.
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