IBY

HORITSCHON ‘ BURGENLAND

Chevalier Blaufrankisch wittelburgenland DAC Reserve

Wein: Chevalier Blaufrénkisch
Jahrgang: 2020

Region: Mittelburgenland DAC Reserve
ort: Horitschon

Sorte: Blaufrankisch

Lage: Hochécker, Gfanger, Dirrau
Alter der Reben: uber 33 Jahre

Bodentyp: Pseudogley/ Braunerde
Seehohe: 240-270m

Lesezeitpunkt: Ende Oktober
Ertrag/Stock: 6-8 Trauben

Vinifizierung und Ausbau:

Trinkreife:
Trinkempfehlung:
Speisenempfehlung:

Die Trauben werden von Hand verlesen. Die
traditionelle Maischegarung erfolgt mittels eigener
Hefe-Selektion und dauert zwischen 10 bis 14 Tage.
Der biologische Saureabbau vollzieht sich im Kleinen
Holzfass. Nach einer 6monatigen Lagerung auf der
Fein Hefe, reift der Wein 18 Monate im Kleinen
Eichenfass, 40% davon sind neue franzosische
Eichenféasser.

2023- 2038, bei optimaler Lagerung
16-18 °C
Wildgerichte, Rind, Steak, Wildgefllgel

Analytische Werte: Alkohol: 13,5 % vol
Restzucker: 1,1 g/I
Sdaure: 5,7 g/l
Zuckerfreier Extrakt: 30,4 g/I
Fallung: September 2022

Weinbeschreibung:
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AURGENLAND ‘ HORITSCHON

Kraftiges Rubingranat mit sehr dunklem Kern, violette jugendliche Purpurreflexe am Rand. Typische
Blaufrankischfrucht nach reifen Sauerkirschen und schwarzen Beeren. Trocken mit balancierter Saure,
kraftigem Korper und toller Fiille. Brombeeren und Weichseln am Gaumen, wiirzig, mit dezenten
Anklangen von Zartbitterschoko. Sehr reife, weiche und saftige Tannine verleihen dem Wein einen
langen, harmonischen Abgang mit wirziger Mineralik im Finish. Feiner Blaufrankisch mit nobler
Stilistik, mineralisch und elegant, perfekter Speisenbegleiter fiir feine Fleischspeisen und Wildgerichte.

Genussvolle Momente mit diesem einzigartigen Wein winscht Familie Iby!
Ihre BioWinzer Anton Markus & Eva Maria Iby
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