anjan boner

BLAUBURGUNDER AUSLESE 2014 AOC GRAUBUNDEN
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Nach einem iiberdurchschnittlich warmen Winter
im Rebjahr 2014 war auch der Friihling warm und
vor allem trocken, was das Wachstum der Reben
erheblich verlangsamte. Die Bliitezeit war darauf-
hin hervorragend, doch der anhaltende Regen und
die kiihleren Temperaturen im Juli bremsten wie-
derum das Wachstum der Reben. Wie jeweils in
andern Jahren blies von Anfang August an regel-
massig der Fohn, was die Traubenreife gut unter-
stiitzte. 128 Tage nach Ende der Bliitezeit konnten
wir die Trauben mit 100° Oe und ca. 690 g/m?2 von
unseren Weinstdcken ernten.

Das Aroma ist intensiv, typisch und fruch-
tig mit einem wirzigen Hintergrund. Im
Gaumen zeigt sich die fiir den Blauburg-
under typische Note, elegant, unterstiitzt von
einem Hauch von Holzaromen. Im Abgang ist er
zartschmeichelnd, harmonisch und ausgewogen.

Diversen Fleisch- und Wildgerichten wie Hirsch-
pfeffer. Trockenfleisch, wie Salsiz, Speck, Biind-
nerfleisch. Leicht- bis mittelgereiften Kdsesorten
wie Parmesan.

13.5% Vol.

Dieser Wein wird nach altbewéhrter Tradition
gemdss den neuesten Techniken vinifiziert mit
kontrollierter Vergdrung, biologischem Séaure-
abbau und traditioneller Eichenholzlagerung.

bis ca. 8 Jahre

ab 2016

20-22°C
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