SUDTIROLER LAGREIN RISERVA DOC PRAEPOSITUS

DunRles Purpurrot mit schwarzem Kern. Intensive Aromen nach HerzRirschen, Beerenfriichten und Schokolade.
Saftig, markant mit feiner Fruchtsiile und kréftiger Tannin- und Saurestruktur.
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Jahrgangsbericht 2018:

Produktionsgebiet: Gries (Bozen)
Meeresh&he: 260 m

Bodenbeschaffenheit: Sandig - lehmiger, von Quarzporphyr
durchzogener Schwemmboden

Ausrichtung: Ebene

Rebsorte: Lagrein

Erziehungsform: Pergel

Reben/ha: 3000

Alter der Reben: 30 -40 Jahre

Ertrag pro ha: 55 hl

Vinifikation: Maischegarung fir ca. 15 Tage im Edelstahl mit

kRontrollierter Tresterflutung. Sdureabbau und
Reifung flr 24 Monate in franzdsischem
Barrique und Tonneaux (1/3 neu).

Gartemperatur: max. 28° C
Lagerungsdauer: 24 Monate
Flaschenreife: 12 Monate
Serviertemperatur: 16°-18°C
Lagerfahigkeit: 24 Jahre

Speiseempfehlung:
e Schmorgerichte vom Wild mit Preiselbeere
e Taube mit SchokoladensofRe und Polenta
o (Gegrillter Rinderriicken in Lagreinsud

Analytische Daten Jahrgang 2018

Alkoholgehalt: 13,50% vol
Séaure: 6,50 g/l
ZucRkerfreier Extrakt: 33,10 g/1
Restzucker: 1,40 g/l

Nach einem langen Winter mit viel Schnee trieben die Reben spater aus als (blich. Ideales Wetter wahrend der
Blute sorgte dann fir eine gute Befruchtung. Die Sommermonate waren teilweise sehr warm und trocken, das
Wachstum beschleunigte sich dadurch und der Vegetationsriickstand konnte aufgeholt werden.

Die Ernte begann Mitte September bei warmem und trockenem Wetter. Dies begiinstigte eine perfekte Reife der
Trauben und hohe Zuckerwerte. Somit war 2018 ein idealer Jahrgang sowohl in Qualitdt als auch bei der Quantitat.
Die Weine prasentieren sind Rorperreich und Romplex mit ausreichend Frische und Saftigkeit und unterscheiden
sich damit etwas von den vorhergehenden Jahrgdngen. Trotzdem widerspiegeln sie die Typizitat des Eisacktales.
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