WELLAWS/CHITZ

vom hotter 2010

sorten: blaufrankisch, zweigelt, merlot, syrah

boden: kalkhaltiger lehmboden mit quarz, kies und schotteranteil, optimales
ndhrstoffangebot, gute wasserspeicherkapazitat.

weingarten: die hottergriinde befinden sich an den auslaufern des neckenmarkter
weingebirges, in der flachen ebene.

weingartenbearbeitung: jede zeile begriint (natiirliche begriinung), handische
laubarbeiten, hohe, luftige laubwand, geringer pflanzenschutzeinsatz, niitzlingsfordernd.

seehbhe: 230 meter

rebstécke: ca. 20 jahre

ernte: 28.september 2010 — 15.0ktober 2010
ertrag: 35hl / ha

vinifizierung: handernte mit 15kg kisten, handische sortierung vor verarbeitung,
geregelte garung im edelstahlbehalter, 10-tdgige maischestandzeit, geringe
schwefelung, unterstoflen des maischekuchens durch luftumwalzung und rotation.
anschlieRender biologischer saureabbau im november 2010, batonnage (hefelagerung)
bis kurz vor abfiillung.

ausbau: gebrauchtes kleines holzfass fiir 20 monate.
alkohol: 13,5 %vol.
trinktemperatur: 14-16°C

lagerfahigkeit: bis 2017
bei optimaler lagerung (10 — 15°C, luftfeuchtigkeit: 70%)

jahrgang:

das wetter war bereits zur bliite sehr unbestandig und fiihrte zu einem schwachen
traubenansatz. kurz nach der beerenbildung hagelte es in manchen teilen des gebietes,
was eine zusdtzliche mengenreduzierung bedeutete. der sommer war jedoch klar und
durchaus sonnenreich. letztendlich machte sich die rigorose arbeit im weingarten
bezahlt und mit dem schdonen wetter zur lesezeit bekam man kleine mengen von sehr
guten trauben nach hause. wir glauben, dass man gerade in solchen jahren den lagen-
und bodencharakter der einzelnen weine ganz klar definieren kann. dieses jahr steht
grofBtenteils fiir leichtfiilige weine, mit kiihlem, klaren charakter und einer sehr feinen
saure- und tanninstruktur.
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