Nittnaus Anita & Hans

Ried Jungenberg Jois,
[eithaberg DAC

) 2016, 1500 ml
@ Osterreich, Burgenland/Neusiedlersee
[Z5] 9870006070

% Blaufrankisch/Lemberger

Alkoholgehalt: 14,0 %
RestsiiBe: 1g/1
Gesamtsaure: 6.3 g/l
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Verkostungsnotizen

von Christina Hilker vom 07.12.2018

Info zum Wein:

Der Joiser Jungenberg ist seit Giber 800 Jahren als Joiser Spitzenlage dokumentiert. Die Reben blicken nach
Stidosten zum See, was die Trauben naturlich friiher reifen lasst. Der Boden besteht aus Glimmerschiefer,
im unteren Teil mit Muschelkalk Giberlagert. Nur die besten und altesten Blaufrankischreben dieser Lage

werden flr diesen auBergewdhnlichen Rotwein verwendet.

Info zum Ausbau:
Handlese und Selektion, Spontangérung im Holz, 20 Monate Reifung auf der Hefe in 500 Liter-Holzfassern.

Farbe:

Gedecktes Schwarzrot, fast farbdicht bis zum Rand mit minimalen purpurnen Aufhellungen.

Nase:

besondere Vielschichtigkeit und Eleganz. Ein
Blaufrankisch wie ein Donnerhall, der sich Uber die
Jahre noch fantastisch entwickeln wird und ein

Lagerpotential bis mindestens 2040 mitbringt.

Im momentanen Stadium unbedingt dekantieren und

leicht gekuhlt servieren!

Eine prachtvolle Nase zeigt dieser 2016er Blaufrankisch Ried Jungenberg: Er duftet nach stf3en schwarzen Kirschen, eingelegten Blaubeeren, Cassislikor, flussiger dunkler Schokolade,

Teer und Lakritz. Durchmischt wird das Ganze mit frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer, Weihrauch und Veilchenpastillen, kompakt eingefasst von dem markanten Terroir des

Schiefers und Muschelkalks, auf dem er gewachsen ist. Wilde mediterrane Krauter, florale Anklange und GewUrze wie Wacholder, Zimt und Nelke deuten sich aufgrund seiner

jugendlichen Kompaktheit im momentanen Stadium lediglich an.

Gaumen:

Auf der Zunge dicht und vielschichtig, rinnt er férmlich den Schlund hinunter mit beeindruckender Kraft und Stf3e. Dabei bemerkt man sofort seine besondere Vielschichtigkeit und

Eleganz. Ein Blaufrankisch wie ein Donnerhall, der sich tGber die Jahre noch fantastisch entwickeln wird und ein Lagerpotential bis mindestens 2040 mitbringt.

Speisenempfehlung:



Im momentanen Stadium unbedingt dekantieren und leicht gekihlt servieren!



