Dioli

Der Susse.

In der Nase zeigt er sich mit komplexen Tertidraromen von
getrockneten Feigen, gerdsteten Baumniissen und einem
Hauch von Holz. Der Gaumen prasentiert sich mit einem voll-
mundigen und dennoch eleganten Auftakt. Gefolgt von einem
wdrmenden und sisslichen Finale. Zu Dessert, Kase oder ein-
fach als Abrundung vor dem Cheminée.

o Beschreibung
Der warmende Likorwein aus Diolinoir und Merlot wurde nach

Methoden, wie sie traditionell in Portugal anzutreffen sind, gekel-
tert. Das heisst, der halb vergorene Traubensaft wird mit Weinbrand
aufgespritet und so haltbar gemacht. Der Wein reift mehrere Jahre in
gebrauchten Barriques. Unfiltriert, ohne Sulfitzugabe.

<< Rebberg § Trinktemperatur
Die Reben werden seit 2016 15°C
biologisch bewirtschaftet und

wurden zwischen 1997und 2018 o Herkuntft
gepflanzt. Die Trauben stam- AOC-Graubundenn
men aus der Lage Eichholz. Die &% Traubensorte
Parzelle liegt etwas geschitzt ®  509% Diolinoir
in der warmsten Ecke der Lage 50% Merlot
Eichholz.

%ﬂ Anbau iil Ausbau
Seit 2016 bewirtschaften wir Die Trauben werden rund zwei
unsere Rebberge nach den Wochen nach der Pinot-Noir-Ern-
Richtlinien von Bio Suisse. Mit te gelesen und mitsamt Stiel-
dem Einsatz von Komposttee gerUst spontan vergoren. Dazu
fordern wir die Mikroorganis- geben wir sie in einen flachen
men im Boden und verbessern Behalter und zerquetschen sie
so seine Fruchtbarkeit. Durch 2-3 Stunden mit den Fissen.
Einsaaten von Krautern, Gra- Sobald etwa die Halfte des Trau-
sern und blihenden Pflanzen benzuckers vergoren ist, stop-
schaffen wir vielfaltige Lebens- pen wir die Garung mit hoch-
raume. Diese Massnahmen prozentigem Weinbrand. Danach
starken die Biodiversitat und ruht unser Dioli einige Jahre in
tragen zu einem gesunden, gebrauchten Holzfassern, bis er
ausgewogenen Okosystem bei. ohne Sulfitzugabe und Filtration

abgefllt wird

www.weinguteichholz.ch
info@weinguteichholz.ch - +4179 759 89 73



