FREISAMER 2019 AOC GRAUBUNDEN

Hinte rg riinde pas Rebjahr 2019 begann viel zu warm, was zu einem friihen
Austrieb fiihrte. Ein Kélteeinbruch fiihrte zu dusserst kalten
Temperaturen, was das Triebwachstum sehr stark verlang-
samte. Dieses ungewohnte Wetter zog sich 3 Wochen in die
Lénge bis die Reben ihre gewohnte Wuchsstarke wieder
aufnehmen konnten. Die Witterung wéhrend der etwas spéa-
teren Bliitezeit war warm und trocken, was die Bliihqualitat
sehr begiinstigte. Der Sommer war sehr warm und trocken.
Bis auf den August der iiberdurchschnittlich nass war, zu-
dem kam noch eine sehr grosse Regenmenge in die Trauben-
reifephase dazu, was die ohnehin prallen Trauben noch mehr
aufbléhen lies und so zu Botrytis gefiihrt hat. Der Herbst
blieb leider wieder auf der kélteren Seite mit wenig Féhnein-
fluss. Die Botrytis befallenen Beeren mussten wir wéhrend
der Lese feinstséuberlich aussortieren und so hatten wir am
Schluss rund Yz weniger Ertrag und doppelt so lange Zeit fiir
unsere Weinlese.

119 Tage nach Ende der Bliitezeit konnten wir die Trauben
mit 92 °0e und 734 g/m?von unseren Weinstdcken ernten.

Sensorik Ausserstfruchtiges Aroma nach griinen Apfeln und diversen
Zitrusfriichten. Im Gaumen fruchtig mit einer angenehmen
Sédure, was diesen Wein zu einem Essensbegleiter der be-
sonderen Art werden lasst. Die Synergie von Wein und Es-
sen fiihrt zu einem einmaligen kulinarischen Erlebnis.

Passt zu npiversen Késearten, verschiedenen Fischgerichten wie
Crevetten, Lachstatar und griinem oder weissem Spargel
auf Sauce Hollandaise.

Analytische Werte
Alkohol  12.6% Vol.

Vinifikation ~ Dieser Wein wird nach altbewahrter Tradition geméss den
neuesten Techniken vinifiziert mit kontrollierter Vergérung
und keinem biologischem Saureabbau.

Lagerfahigkeit ca.5Jahre
Optimaler Geniesszeitpunkt 2020 bis 2022
Optimale Geniesstemperatur  17°C
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