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Italien Sudtirol

2024 RIESER St. Magdalener

Sidtirol D.O.C.

Weingut Expertise

Den fulminanten Aufstieg der letzten Jahre zu dem Top- Betrieb Jahrgang: 2024
Sidtirols haben die Macher von Nals Margreid jetzt wunderschén und

nachhaltig in Stein gegossen. Eine neue Kellerei, frei von modischen gesetzl. Herkunft: Sidtirol DOC
oder protzigen Eskapaden, dafir 6nologisch bis ins kleinste Detail

durchda_cht ur_ld groBar}ig in dig Landschaft inte_griert, ist das neue Alkoholgehalt: 12.50 % Vol.
Wabhrzeichen in Nals. Hier kann jetzt der Kellermeister Harald Schraffl

seinen begnadeten Talenten freien Lauf lassen. Bisher schon legte .

Schraffl Jaghr fiir Jahr eine Kollektion vor, deren einzelnen Sortengso Restzucker: 2809/
perfekt herausgearbeitet sind, dass man sich verwundert die Augen .

reibt. Grundlage dafir ist eine herausragende Traubenqualitat, die Saure: 5.00 g/

ihm die etwa 140 Weinbauern liefern. Mehrere Monate im Jahr leitet

Schraffl seine Winzer personlich an, welche die einzigartige Vielfalt Geschmack: trocken

an Einzellagen weitgehend 6kologisch bewirtschaften. Durch die

breite regionale Streuung findet jede Rebsorte ihren idealen Standort Anbaugebiet: Sudtirol

und ihr optimales Mikroklima. Folgerichtig hat man sich bei Nals

entschieden, jeden Wein entsprechend diesem Terroir auszubauen Ausbau: Edelstahltank
und mit einem eigenen Namen zu versehen. Authentisch und tief mit

der Sudtiroler Heimat verwurzelt ist diese sympathische Kellerei, Rebsorten: Vernatsch

wunderschon eingebettet in ein gigantisches Alpenpanorama. Die
Top Weine spiegeln perfekt Terroir der Einzellagen wider. Der
Uiberragende Weillburgunder ,Sirmian*“ zahlt Jahr fir Jahr zu den, von
Weinkritikern, hdchstbewerteten Weinen Italiens.

Tipp

Vinifizierung

Einer der bekanntesten Rotweine Sudtirols - ideal fir Brotzeit und
Trinkvergnugen ohne Reue.

Nahrwertangaben: (pro 100 ml)

Brennwert: 307 kj/ 73 Kcal

Kohlenhydrate: 1,3 g

davon Zucker 039

Zutaten: Trauben, Zucker, Antioxidantien

Die Vinifikation ist dieselbe wie bei allen Vernatschweinen: Die
Trauben werden schonend entrappt, der Most ga'rt im Stahltank auf
der Maische. Nach 10 bis 12 Tagen wird der Jungwein abgezogen
und im Stahltank sowie im grof3en Holzfass ausgebaut.

Sensorik

reife Kirsche im Bukett, Gewiirznuancen, sehr weich und klassisch-
suffig

Passt gut zu

Tiroler Brotzeit, Speckkntdel mit Butter

Lagerféhig

4 Jahre




