MANINCOR

Rebsorten:
Cabernet Franc 87 %, Merlot 13%

Lage und Boden:

Der Cabernet Franc stammt von unserem hochsten
Weinberg am Manincor-Hiigel, dem ,,Langeben®, wo
die Reben in kiihlerer Lage besonders feine, prazise
Frucht und elegante Wiirze entwickeln. Der kleine
Merlotanteil kommt aus dem Herzstiick des Tatzen-
schroat, einem warmen Stidosthang auf 250 m Mee-
reshohe, der mit unseren altesten Merlotreben be-
stockt ist und dem Wein zusatzliche Tiefe, Fille und
Geschmeidigkeit verleiht.

Jahrgang:

2023 war ein herausforderndes Jahr mit klimatischen
Bedingungen, die alles andere als einfach waren.
Durch FleiB und akribische Detailarbeit haben wir
schlieBlich groBartige Resultate erzielt. Sowohl mit
dem feuchten Friihjahr wie mit dem heien und tro-
ckenen Sommer kamen unsere Reben gut zurecht
und der goldene Herbst hat uns zur perfekten Reife
verholfen. Physiologische Reife, Zuckerreife und Sau-
re stehen in optimalem Verhaltnis. Reife Frucht, kiih-
ler Charakter und moderater Alkohol kennzeichnen
den Jahrgang.

Von Anfang bis Mitte Oktober haben wir Cabernet
Franc und Merlot gelesen. Die physiologische Reife
war nahezu perfekt, Zuckerreife und Saure in einem
idealen Bereich. Ein sehr ausbalancierter Jahrgang.
Der Hektarertrag lag bei 32 hl.
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Ausbau:

Die Maischegarung erfolgte im Holzbottich, spontan
mit traubeneigenen Hefen. Der perfekte Zustand der
Trauben erlaubt eine lange Mazeration von vier Wo-

chen, um so viel feinkorniges Tannin wie moglich zu

extrahieren. Zwanzig Monate reifte der Wein im Bar-
rique, wobei die Halfte in neues Holz kam.

Abfillung:
Es wurden 2.844 Flaschen und 197 Magnum gefiillt.

Daten:

Restzucker: 0,7 g/|

Alkohol: 13,5 % Vol.

Saure: biologischer Saureabbau 5,1 g/I

Beschreibung und Trinkempfehlung:

Leuchtendes, dunkles Purpurrot. Delikates Duftspekt-
rum von roten und schwarzen Beeren, orientalischen
Gewdrzen, Leder und Tabak. Die machtigen Tannine
geben dem Wein dichte Struktur, wirken bereits in der
Jugend samtig, man erahnt aber das Entwicklungspo-
tenzial, die langanhaltende Frucht im

Abgang ist vielversprechend.

Optimale Trinkreife: 2026 bis 2036.
Serviertemperatur: 16 - 18 °C, fiir optimalen Trink-
genuss in seiner Jugend dekantieren und in groBen
Bordeauxglasern servieren.

Passt als kronender Hohepunkt einer Festtafel und als
»Meditationswein®.

Unser Anspruch:
Biodynamisch
Respket-BIODYN
Vegan
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