JURIS

Das Weingut JURIS liegt am Nordostufer des Neusiedlersees in Gols, einem der bedeutendsten Weinbauorte des Burgenlandes.

Der Name ,JURIS” leitet sich von ,Georg” ab. Ein traditioneller Vorname in unserer Familie. Durch die Lage im warmen
pannonischen Klimagebiet sind die Weine von JURIS geprdgt von hdchster Reife und Ausdruckskraft. Auf den leicht durchléssigen
Béden aus Kies, Braunerde und Sand gedeihen Weiweine (Chardonnay, Sauvignon blanc und Muskat Ottonel, Rotweine ( Pinot
noir, St. Laurent, Blaufrénkisch und Zweigelt) und SiBweine wie Strohwein. Mit , SELECTION” bezeichnen wir Weine mit klassisch
sterreichischer Stilistik und regional typischen Ausbau. Weine mit der Bezeichnung ,RESERVE” werden von élteren Weingdrten

geerntet und léngere Zeit im Eichenfaf3 (Barrique) gelagert. Seit Jahrzehnten bestdtigen Auszeichnungen und Prémierungen -

ohne

Zahl - die Kontinuitat des Qualitdtsniveaus unserer Weine. Der Titel , Winemaker of the year 95/96, verlichen
bei der Wine Challenge in London, stellt die Krénung unserer Bemithungen dar.Wir arbeiten stets nach dem Motto: ,GroBe
Weinkultur entsteht aus der bewussten Verbindung von Tradition und Moderne”

Name:
Anbaugebiet:
Jahrgang:
Kellermeister:

Rebsorten:

Farbe:
Reifegrad:
Beschreibung:

Serviervorschlag:

JIRIS

HOCHREIT

Analysewerte:

BURGENLAND OSTERREICH

vorher 6ffnen:

Weinbearbeitung:

FlaschengroBe:

Bewertungen

Serviertemperatur in C:

trinkbar / Lagerung:

Pinot noir HOCHREIT
Neusiedlersee

2007

Axel Stiegelmar
Pinot noir

Rot

Kutschers Kostnotizen 10/2010: Gut
gedeckte Farbe, sympathische-
sortentypische Morbiditat, gekochte, rdstig
unterlegte Beerenfrucht, wtwas Selchspeck
am Gaumen voll und elegant, fordernde
Struktur, langer Nachhall mit Tannin und
feiner Herbe, wirkt sehr burgundisch.
Osterreichs Beste Rotweine (4 Gliser):
Etwas Selchspeck und gekochte
Beerenfrucht, "Worcestershire Sauce",
Preiselbeer und etwas Brombeer, zart
nussig, voll und elegant zugleich, langer,
feinherber Abhang, noch recht prasente
Tannine.

Pilzgerichte, Rind gebraten, Kase, Wild
(Hirsch, Reh, Fasan)

16 Grad

Alkoholgehalt in %: 14,0
Restzucker in g/l: 1,1
Saure in g/l: 5,3

2 Stunden vorher
2010/ 10-15 Jahre

Vergarung traditionell in offenen Bottichen.
Unterstossen des Maischehutes 5-6mal/Tag per
Hand. 1 Jahr in gebrauchten Barriques

0,751

OGZ 4 Glaser



