ST. LAURENT PRIVAT 2008

Ernte:

Lese ausgedünnter Trauben mit 19,5° KMW.

Ausbau:
Klassisch. Maischegärverfahren, Lagerung im kleinen und großen Holzfass.

Geschmack:
Durch die Erweiterung der Rotweinflächen gibt es bei uns auch




den St. Laurent reinsortig.




Kräftige, tief-dunkle Farbe, rauchig-würzig im Geruch und Geschmack,




Weichsel- und Walbeerenaroma.




Die Teillagerung im kleinen Eichenfass bringt samtige Struktur.

Empfehlung:
16 – 18° C




Passt zu Rind, Kalb und Wildgeflügel.

Werte:
13,5 Vol. % Alk. - trocken – 5,5 g/l Säure 

