Sudtiroler Eisacktaler Kerner
DOC

Lage:

« 810 m G. d. M,; Geschutzter Sidhang unterhalb des Dorfes
Vols am Schlern; schotterhaltiger Sandboden mit sehr guter
Wasserdurchlassigkeit; hohe Temperaturschwankungen
wahrend der Reifezeit zwischen Tag und Nacht;

« 900 m G. d. M.; Stidhang in Teis im Villndsser Tal; der
Kerner wéachst auf vulkanischem Tuff- und Lavagestein
(Andesit) sowie schotterhaltigem Sandboden mit sehr guter
Wasserdurchlassigkeit;
Hier sind auch die bekannten ,Teiser Kugeln” entstanden.

Reberziehung: Guyot 7.300 Reben/ha
Ertrag: 55 hl/ha

Vinifizierung:

Anfang Oktober ist der ideale Reifegrad erreicht, wenn die
Trauben von Hand gelesen werden. Danach werden die Beeren
vom Stiel getrennt und fir 8 Stunden in der Presse mazeriert.
Das schonende Pressen und die natirliche Kléarung des
Traubenmostes verleihen dem Kerner vielschichtige Aromen.
Daran anschlieBend wird die Vergarung in Edelstahl bei
konstanten 18 °C durchgefiihrt. Der Ausbau findet fiir 6 Monate
auf der Feinhefe statt, bevor im Mai abgefullt wird.

OTMAR MAIR Weinbeschreibung:

In zartem Strohgelb mit griinlichen Reflexen prasentiert sich
der Kerner im Glas. Die Geruchsnoten erinnern an Pfirsich,
Holunderbliten und Zitrusfriichte. Im Geschmack tberzeugt
er durch seine komplexe Struktur mit lebendiger Sdure und
salziger Mineralitat.

Sﬁdtil’@’ Hisacktaler Speisenempfehlung:
Kerne Passt zu leichten Nudel- und Risottogerichten, Fischvariationen

sowie bunten Salaten.

Lagerfahigkeit: 5 Jahre
Servicetemperatur: 10-12 °C
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